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À quien,debia yo de justicia, por reco- 


_nocimiento y amistad dedicar la traduc- 


. » LI 
cion, que con trémula mano acabo de ha- 
cer, de las Lecciones de Quimica elemen- 


tar de M. J. GIRARDIN, sino 4 V. que 
primeramente fué condiscipulo mio, pero 


condiscipulo sobresaliente, y despues mi. 
-maestro? ; Ÿ 4 mas de este comprometi- 
miento no tenia que ir en busca de un 
nombre ventajosamente conocido en la 
hermosa y encantadora carrera de las 
ciencias de la naturaleza 4 fin de poner 
bajo su influencia y autoridad estos ensa- 
yos, fruto de mis cortos talentos? 

* Tenga V., pues, 4 bien , apreciable Pro- 
fesor, admitirlos como un tributo de los 
sentimientos de respeto y gratitud ae 
-siempre le ha profesado 


SU MAS .ATENTO DISCIPULO 


ce Ctonel ‘ont. 





.. .€L traduttot 


à los españoles dedicados à aquellos ra- 
mos de industria, cuyas mejoras y 
perfeccion dependen de conocimientos 


quimicos. 


No olvideis, vosotros, que, sin disputa, 
constituis una de las mas ütiles y aprecia- 
bles clases de la sociedad, que para pro- 
gresar en las artes, y salir de una vez del 
carril de la rutina, es indispensable afa- 
narse por escudriñar 6 investigar la razon 
6 el porqué de los resultados de vuestras 
manipulaciones. Lo conseguireis estudian- 
do la Quimica. En esta ciencia hallareis 
un manantial inagotable de conocimientos 
que os iluminarân, 4 manera de antor- 
chas, en las complicadas operaciones que 
practicais en vuestras fabricas y talleres. 
Yo penetrado, ya hace tiempo, de esta ver- 
dad, he creido haceros un bien traducien- 
do 4 nuestro idioma la presente obra que 4 


la sencillez y claridad del estilo reune un 
copioso nûmero de procedimientos y expe- . 
rimentos muy interesantes y puesios al al- 
cance de las mas comunes inteligencias. 


Me tendria: pues por dichoso, si algun 
dia pudiera decirme 4 mi mismo: tus tra- 
bajos aunque toscos, pero si hechos 4 im- 
pulsos de un vivo zelo por los adelantos de 
la industria española, han contribuido 4 
-nivelar esta con la de las naciones mas cul- 

. tas del orbe, 


| 
TABLA COMPARATIVA 


DE LAS MEDIDAS, PESOS Y MONEDAS DE FRANCIA CON LAS DE ESPANA. 


SISDEMA METRICO FRANCES. 
MÉDIDAS| DE LONGITUD: EQUIVALEN? 


El metro (diez millouésima parte delicuarto del meridiand'terrestre:) . + 43 pies castellanos y poco mas de 7 pulgadas. 
EL decimetro (déciina panterdel metro.) te } SUIS + . 44 pulgadas, 3 lineast d” Caëtilla. 
Lil ceñtimetro (eentésina parte del metro) +: + + + # + ++: : . =. à 5 lineas y muy poco mas 
EL milimetro (milesima parte del metro.) =+ + + + p : . * 4 media linea y muy poco mas. 
ere 


Et decametro (10) metros.) : EE te MAT US 35 pies, 10 pulgadas y 8Miness. 

D El nectômetro (100 metross) 4 , 4. . © D + + «+ + + + ä 119 varas, } pie y. ll pulgadas. 

El Kilémetro (1000 métros.) M. 0. 4. . + . D + + «+ + + . . 4 1197 varas castellanas. | 

El miridmerrol(10000 imetros) . . . . . . 2: «+ À . , : . . , . à 11963 varas de Castilla. 

La ana (l! aune, vara antigua de medir en Francia.) ._ . . . . . . . 44 tercias y 4 dedos de la âra castellana. 
MEDIDAS  AGRARIAS: : | 





Area (cuadrado de 10 metros de lado.\ . + + + . & + + + + + - ä un cuadrado de 36 pies caëtellanos de lado: 
- Centidred (centésima parte del drea.) + + + «+ + . « + + + + + + + ä un cuadrado de 43 pulgadas y muy poco mas de lado, 
entarea (UD Areas) etai Mr Me see le 0 ä un cuadrado de 595, pies, muy poco menos de lado. 
Miridrea (10000 äreas.) . « + . + + à + + . . =. à 260 fauegas de Castilla. À 
2 MEDIDAS DE GAPACIDAD. medio azumbre poco mends; 141 litros hacen 70 azumbres; cuando sirve de 
RAR NE I COMM EN EREME TONI ONIENE LES TER ON PO ä{ medida de capacidad païa los éridos, equivale 4 poco menos de la quinta 


È parte de un celemin; 100 litros hacen 21 celemines, 
Decilitro (décima parte del litro.) 4 + 2 + : + .h + + + + + - : à 8 pulgadas cübicas de Casfiila. 
Decdlitro (A0 litros.) + + + . + + + + + + + Le : EE AA etO a ä 5 azumbres muy poco mehos. 
Abaanreo(laditnen) VAN ONE CET LUNA ON BIC MOMICREONECRE à 49 azumbres y media si es para liquidos; y para éridos 4 1 fanega Oicelemines. 
Kilélitro (1000 litros.) . - 4496 azumbres para los liquidos; y 4 210 celemines para los äridos. 


PESOS. 
Gramo (unidad de peso.) . . . ..: + + + + + + + ++ * + + + à 20 granos del marco de Castilla. 
Devigramo (décima parte del gramo.) . + : + + *h: * : : . . « + 42 grauos. | 
Centigramo (centésima parte del gramo.) + + + +: + + + : * * : 4 dos décimos de grano: 


Miligramo (milésima parte dél gramo.) © +: + + «+ + + + + + * : 4 dos centésimos de grano#50 miligramos hacen 1 grano. 
Decägramo (10 granos.) : «+ + «+ +. + + + he ee + 4 200 granos y medio, 6 5 ÿ medio adarmes, poco mas. 
Hectégramo (100 gramos.) 4. + 4 + + + + + + + + + + * 4 3 onzas, 5 adarmes y 15 éranos. 


Æilôgramo (1000 gramos.) +: + - + 4 + + + De + + + * * 4 2 libras, 2 onzas, 12 adarmes y 15 granos. 
Miridgramo (10000 gramos.) . + + . + + + +. + + + + + * : à 21 libras, 11 onzas, 12 d'u y tres granos. 
MEDIDAS) DE SOLIDEZ: < 

Esterio (es un metro eubico,) + + . . 4 + «+ ph. + + + + * * : 4 46 un cuarto pies cébicos| de Castilla. 
Decisterio (décima parte del esterio.) + + : + + +. . : . . + - . à 4 pies.y cinco octavos ecubicos. 

Decasterio (10 esterios.) + «+ + : AU. . . , . à 462 y medio pies cubicos! 

MONEDAS: 


I OU M CNE DRE MUR eu à1s reales 27 maravedises\de vellon. 
Décimo (décima parte del franco.) : . + + . à + + + + + + + à 13 maravedises. | 

Céntimo (centésima parte del franco.) à + + + + #. » + + + + + : & 1 maravedi y veinte y nuëve cien ayos. 
Pieza de 5 francos (llamada vulgarmente napoleon:) # : : + + - - - : 4 19 reales de vellon. 

Pieza de 20 francos (moneda de oro.) + + + + E 4 + + + + + : : 4 76 reales de vellon 6 19pesetas. 
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Leccion vigésina sexta. 





NOCIONES GENERALES. 
se 
SUMARIO, 


Leyes que rigen en los seres vivientes.—Diferencias acerca la relacion de composi- 
cion entre las substancias vegetales , animales y minerales. —_ Medios de reco- 
-nocer la naturaleza de los compuestos orgäanicos. — D:1 analisis clementar.— 
Division del curso, — De los principios y productos inmediatos. — Caractéres 
para diferenciar una substancia orgänica de otia mineral.—Clasificacion de los 
principios inmediatos, . 


Eu la primera parte de este curso me he limitado 4 hacer 
conocer las propiedades y formacion de las substancias per- 
tenecientes al reino mineral 6 inorgänico, que existen en 
la naturaleza, 6 que el quimico obtiene en su laboratorio 
con sus manipulaciones. Conocidas son las leyes tan senci- 
Ilas que preceden 4 la combinacion de unos cuerpos con 
otros, y los principales fenômenos que resultan de sus mütuas 
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reacciones; sabidas son tambien cuales son las faerzas que 
pueden emplearse para desteuir los compuestos, y las prin- 
cipales aplicaciones para las cuales 5e han sabido apropiar 
los'cuerpos simples y demas com puestos necesarios para rea- 
lizar aquellas. 

Para completar este curso debemos pasar 4 tratar de las 
substancias orgänicas, es decir; de los vegetales y de los ani- 
males; 6 mas bien de las substancias que resultan de ellos: 
porque dejaado para el naturalista el estudio de los seres 
vivientes, el quimico solo los sugeta 4 sus experimentos 
cuando estän, prvados de la vida, y mas particularmente 
dirige sus observaciones sobre las numerosas substaneias que 
entran en la composicion de sus 6rganos ya en el estado de 
salud, ya en el de enfermedad. 

EL campo que se descubre no es menos vasto que el que 
hemos recorrido, ÿ nos ofrece un interés no menos pode- 
roso en razon de la parte que la industria del hombre ha 
sabido sacar de la mayor parte de los productos del reino 
orgänico. Enefecto, con estos obtenemos los liquidos fermen- 
tados, cuyo uso se ha hecho una necesidad ; las féculas nu- 
tritivas que en todos los climas forman el alimento por es- 
celencia ; los colores admirables ÿ tan variados con los que 
hérmoseamos nuestros vestidos; el azücar que dulcifiea 
nuestros manjares; las esencias con las que nos perfuma- 
mos; los aceites, las grasas, la manteca, la leche y tantas 
otras substancias no menos ütiles, cuya numeracion abru- 
maria la memoria. bi 

En los minerales, los elementos que eoncurren 4 su for- 
macion estän sugetos 4 las dos grandes fuerzas de la natu- 
raleza, que hemos Ilamado atraccion y afinidad. Estas go- 
biernan igualmente los seres vivientes, pero aquellos obe- 
decen ademas 4 otras fuerzas que les son particulares y 
esenciales. | 

Asi los vegetales compuestos de 6rganos que se diferen- 
cian con los nombres de raizes, tallos, hojas, flores, frutos 
y semillas , nacen, viven y mueren bajo el imperio de una 
fuerza que como los anteriores se oculta completamente à 
nuestras investigaciones; tal es la Juerza vital 6 la pode- 
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rosa organization, cuya accion empieza y acaba cen la vida. 

Los animales 4otados de aparatos y organcs mas compli- 
cados, de los cuales unos son destinados exclusivamente à 
la nutricion, y otros à la reproduccion de la especie; es- 
tén sugetos como los vegetales 4 la influencia de la fuer- 
za vital, la que es causa de los fenômenos fisiolôgicos . 
y ademas obedecen 4 la aceion de otra fuerza no menos 
poderosa Ilamada sensibilidad , la que les comunica la con- 
ciencia de su existencia, y preside todos los actos del en- 
tendimiento. 

Estas dos fuerzas que obran sin cesar durante el curso de 
la vida, influyen particularmente en la composicion de los 
seres animados, y modifican notablemente los efectos de 
las fuerzas quimicas. Los compuestos minerales seguramente 
son mucho mas numerosos y mas variados, pero esta 
es nada en comparacion del nümero y variedad de los eom- 
puestos que se forman en los tejidos de los vegetales y de 
los animales bajo la influencia de jas fuerzas orgänicas. Otra 
circunstancia no menos digna de atencion es, que los com- 
puestos orgänicos que podemos destruir y convertir en otras 
substancias menos complexas, no pueden ser creadas y re- 
producidas por nosotros como lo verificamos con las subs- 
tancias minerales. 

En efecto podemos facilmente convertir el almidon en 
goma , la goma en azücar, el azücar en espfritu de vino y 
Gcido carbônico , el espiritu de vino en agua y en gas hi- 
drôgeno carbonado ; pero no podemos reunir directamente 
los elementos de una substancia orgäsica para reprodu- 
cirla con todos sus caractéres primitivos. Por ejemplo aun- 
que el azücar pueda ser descompuesto en espiritu de vino 
y en äcido carbônico , y aunque estos dos ültimos produc- 
tos consumandolos representen bien la composicion del 
primero; en el estado actual de la ciencia no sabemos hacer 
el azücar con el äâcido carbônico y el espiritu de vino. En 
nuestros laboratorios nos faltan los medios para imitar lo 
que la naturaleza tan facilmente forma en lo interior de los 
organos de las plantas y de Jos animales, 
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Ea los seres organizados se distinguen dos clases de 
compuesios : 

4% Los compuestos inorgénicos, que ignalmente se hallan 
en el reino mineral como los äcidos sulfürico , fosforico , 
etc., la silice, la cal, la sosa, la magnesia , las sales, los 
. cloruros, Dis Estas compuestos provienen claramente del 
suelo:6 de los terrenos en los cuales los seres viven, y por 
consiguiente entran en los cuerpos de estos seres; y no se 
foeman en ellos: 

2 Los compuestos orgänicos, que pren ss son for- 
mados en los organos de los seres vivientes; como el azü- 
car, las gomas, os aceites, cierlos 4cidos, las substancias 
chlathoits. etc. 

No debemos ocuparnos de los primeros, supuesto que 
hemos tratado de ellos en la primera parte de este curso. 
Solo debemos tratar ahora de los compuestos orgénicos. 

Estos compuestos estän formados de la reunion de un 
corto numero de elementos que pertenecen 4 la naturaleza 
inorgänica: pero es de observar que solamente algunas 
substancias simples que ya hemos deserito pueden ser prin- 
cipios conslitutivos de los seres organizados y de sus pro- 
ductos. La mayor parte de las substancias pertenecientes al 
reino vegetal son formadas de oxiseno, hidiôgeno y 
carboüo; y casi todas las del reino animal! contienen tsde- 
mas de estos tres elementos el azoe. Entre unos y otros los 
hay que sus principios constitutivos solo contienen carbono 
é hidrôgeno, halländose tambien alguna vez entre estos el 
azüfre y el f6sforo. 

Generalmente hablando, los compuestos del reino orgä- 
nico, binarios, quinternarios, y sexternarios son muy raros 
los mas comunes sou los ternarios y cuaternarios. 

El caracter mas distinctivo en los cuerpos no organizados 
coasiste en la diferencia de la misma naturaleza de los ele- 
mentos que los constituyen; asi los compuestos del azüfre 
ao tienen nada de comun con les del cloro, los del hidré- 
geno son bien diferentes de los del fosforo, ete. No .sucede 
asi con las substancias orgänicas, puesto que tienen por basa 
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los mismos elementos, unas veces en numero de tres, y 
_otras en el de cuatro ; y solamente consiste su diferencia en 
la proporcion de estos principios elementares. El numero 
de vegetales es considerable, puesto que pasa de ochenta 
mil. El de los animales, puede que aun sea mayor, y 
no obstante es bien estraño, que unos y otros solo se dife- 
rencien entre sl, con respecto 4 los principios quimicos , 
por las muy cortas variaciones en las cantidades de oxi- 
geno, de hidrégeno, de carbono y de azoe, de las que 
esencialmente se componen. Toda la habilidad de los quf- 
micos modernos consiste en asegurarse 4 determinar estas 
ligeras variaciones. | 

Prescindiendo del modo como estän combinadas las subs- 
tancias orgänicas, en general manifiestan grande tendencia 
à destruirse y ä cambiarse en otros compuestos, entre cuyo 
nümero se halla una parte de aquellos que hemos exami- 
nado en la quimica de los cuerpos inorgänicos, de modo 
que laS substancias minerales que contribuyen tan podero- 
samente 4 la nutricion de los seres vivientes, son restitui- 
das por estos ä la naturaleza mineral, cuando el individuo 
muere, y sirven para nutrir 4 nuevas generaciones. 

Esta facilidad en descomponer las substancias orgäniza- 
das, hace su estudio mucho mas dificil que el de las subs- 
tancias minerales. Estas no son destruidas par las reaccio- 
nes quimicas. El operario diestro no pierde ninguno de 
los principios del cuerpo que estä analizando; pero no su- 
cede asi con las primeras. Toda reaccion un poco enérgica 
produce una destruccion, y los nuevos productos formados 
son del todo diferentes de aquellos que preexistian, y es 
imposible rehacer con los mismos lo que estaba organizado 
bajo la influencia de Ja vida. 

Acabamos de decir que las substancias organizadas, es- 
tan esencialmente formadas de oxigeno, hidrôgeno, carbo- 
no y az0€; que en unas solo se hallan los tres primeros 
elementos, mientras que todos cuatro existen en las otras. 
La experiencia va 4 demostrar la verdad de estas asercio- 
nes. 

TOMO I. 2 


La 
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Se ha introducido en una retorta de. barro (4) cierta 
cantidad de azucär., Podria haberse puesto en su lugar al- 
midon de trigo, goma.6 cualquiera otra substaacia extraida 
de vegetales. Esta retorta puesta dentro de un horno de 
reverbero, comunica con un tubo de porcelana (BP) colocado 
horizontalmente en otro horno tambien de reverbero, el 
que por medio de tubos encorvados comunica, con una 
ancha proveta (C) ÿ una. campana ( 2} que sirve para re- 
cojer el gas. La proveta estä rodeada de una mezcla frigo- 
 rifiea de hielo y sal. | ? 

Primeramente se calienta hasta enrojecer el tubo de 
porcelana, y despues se eleva la retorta à igual tempera- 
tura. No puede el azücar encerrado en la retorta sufrir 
este grado de:calor sin que sus principios elementares se 
séparen; y Îlegada la operacion ä su üllimo periodo, se en- 
cuentra : 524 

49 Ea la retorta y tubo de porcelana carbon en bastante 
abundancia. tue. À | 

29 En la proveta agua y casi siempre un poco de acei- 
te que es rojizo y. fétido, y vinagre. 6 dcido acético. 

32 Finalmente dentro la campana con mercurio cierto 
gas que por una anälisis ulterior se puede dar à conocer 
como una mezcla en proporciones diferentes de Gxido de 
carbonc , ue hidrôgeno carbonado ÿ dcido carbônico. 

Si de nuevo'se hacen pasar por un tubo de porcelana 
incandecente el agua, el aceite y el âcido acético; se pue- 
den definitivamente convertir en carbon, en gas hidroôgeno 
carbonado y en 6xido de carbono. Estos ültimos produc- 
tos, en los que se convierten la mayÿor parte de los vege- 
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tales ;dréprèsentan solämente tres elementos, 4 saber; oxi- 
géno ; hidrôgeno y carbono, siéndo las mismas substancias. 
Si por otra parte caléentamos en un aparato igual al an- 
térior una sübstancia extraida del cuerpo del hombre, co- 
mo pôr ejemplo là carne muscular, obtendremos por re- 
sultado : mu re LA at 
‘IPodos’ los productos que nos ba dado el azücar; 
y ‘ademtus : de 
Sales amoniacales 
Y gas azoë, 


. Pero sugetando todos estos productos 4 la accion de una 
temperatura muy elevada, se descompondrän y conver- 
tirän | 

En carbon 
»gas hidrégeno carbonado', ” 
1 6xido” de carbono, 
— azo0e. 

Segun' esta anlisis la carne muscular , asi como la mayor 
parte de las substancias animales, estâ compuesta como he 
dicho anteriormente de oxigeno, de hidrôgeno, de earbono 
y'de azoe. + 

Elmetodo analitico'que acabamos de emplear para de- 
mostrar la composicion general de las substancias orgäni- 
cas, aunque muy bueno para el objeto presente; no podrä 
emplearse cuando se quieran reconocer à la vez el numero 
y las cantidades relativas de los elementos que componen 
estas substancias. En este caso los quimicos se valen de mu- 
chos procedimientos mas perfectos, los que aunque dife- 
rentes unos de otros en su ejecucion, se reducen todos ä 
quemar de tal modo la substancia ; que su carbono sea con- 
vertido en acido éarbônico, su hidrôgeno en agua, y el 
azoe si lo contiene se desprenda en estado de gas, El peso 
del äâcido carbônico obténido indica el'del carbono, ‘y el 
peso’ del agüa'el del hidrôgeno. La cantidad del azoe se halla 
directamente, porque queda mezclado con el äâcido earb6- 
nico del que es fäcil separarle. En euanto al oxigeno se de- 


42 QUIMICA ELEMENTAR. 


termina la cantidad por la diferencia | de peso, que inedia 
entre la substancia empleada y la suma.de los pesos del 
carbono , del hidrôgeno y del azoe reunidos. 

Los quimicos para quemar completamente una substan- 
cia orgänica , generalmente la mezclan con un cuerpo que 
descomponiendose desprenda oxigeno en abüundancia: El 
clorato de potasa y el deutoxido de cobre reunen esta 
circunstancia. El primere se descompone con façilidad. 4 
un calor suave, abandonando el oxigeno y convirtiendose 
en cloruro de potasio; y el segundo cede el oxigeno con 
la misma facilidad y se reduce 4 cobre metälico. El oxi- 
geno del uno y del otro sé halla en eontauto con los ele- 
mentos de la substancia orgänica, quema su hidrôseno y 
su carbono formando agua y gas écido carbônico , que es 
muy fäcil de recoger sin perder la menor cantidad. 

ET andlisis ultima. 6 elementar consiste en determinar 
del modo expuesto la naturaleza: y propiedades de los ele- 
mentos de un compuesto orgänico. 

Los modernos se han valido de estos medios tan. senci- 
Ilos como exactos para reconocer las diferentes composi- 
cioues que existen entre muchisimos productos, extraidos 
de los vegetales y de los animales; y desde la-aplica- 
cion de aquellos medios la quimica orgänica ha sesuido 
un curso regular, progresivo y filosofico. Lrenie0 

Los quimicos antiguos solo tenian ideas errôneas acerca 
de la constitucion quimica de los seres organizados y de 
sus productos. Los consideraban como compuestos de fue- 
go, tierra, aire y agua. Solo se valian del método analf- 
tico muy vicioso. que consistia en la mera destilacion con 
una retorta, y analizando una planta alimenticia 6 un ve- 
getal venenoso, el trigo 6 la cicuta, la tilia 6 el beleño, solo 
obtenian por resultado, carbon, agua, aceite empireumä- 
tico, écido acético, gases. y algunas veces sales amoniacales; 
y no podian adquirir noticia alguna ütil sobre, el objeto 

ue se habian propuesto. Aunque la Académia.de, ciencias, 
Eat fines del siglo xvix hasta la mitad del xvnr, ha con. 
sagrado todos sus desvelos al anälisis por el fuego 4 mas 
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de:5000 plantas, la ciencia no ha sacado provecho alguno 
de experimentos tan largos y dispendiosos. | | 

Estas tentativas infructuosas habian desacreditado el 
anälisis vegetal por el fuego, un desaliento completo se 
habia apoderado de los quimicos, y la quimiea orgänica 
parecia abandonada; cuando Lavoisier examinando’ Jos 
productos de. la, combustion del aceite y del espiritu de 
vino, y estudiando con igual cuidado los fenômenos de la 
fermentacion vinosa, abri una nueva carrera ä esta parte 
de la ciencia. Haciendo aplicacion de su importante teoria 
de la combustion 4 la composicion de las substancias ve- 
getales y animales; las considerd como ôxidos de los que 
unos tenian por base el carbono y el hidrôgero, y los 
otros el hidrôgeno, el carbono y el azoe: observé que que- 
mando estas substançias con una cantidad dada de gas oxi- 
geno; se podia con..el agua y âcido carbônico que se for- 
maban , determinar los principios constitutivos de la subs- 
tancia sugetada 4 la combustion. Con estos antecedentes 
practicé algunas anälisis, y aunque estas no’salieron con 
la exactitud à que se ha llegado despues, no dejaron de ser 
por.esto modelos de precision y habilidad. 

Los discipulos de Lavoisier se apresuraron ä continuar Ja 
obra de su ilustre Maestro, y reconocieron que por la accion 
del fuego podian las substancias orgänicas transformarse en 
produetos gaseosos, eu ya anälisis daba 4 conocer con.exacti- 
tud los principios de su composicion ; y el 45 de enero de 
4810 MM. Gai-Lusac, y Thenard determinaron las bases de 
un método riguroso del anälisis elementar, y describieron su 
procedimiento ingenioso de combustion por medio del clo- 
rato de potasa. Posteriormente otros quimicos modernos no 
menos instruidos, se han dedicado con buen éxito 4 esta 
parte interesante de la quimica ; y ahora la composicion de 
las substancias vegetales y animales, asi como las leyes que 
la rigen, son tan bien conocidas como las de los compuestos 
minerales. 

Despues de las consideraciomes generales concretadas en el 
corto numero de hechos que acabamos de indicar, es nece- 
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sario trazar. la marcha que seguiremos en el estudio de las 
muchisimas substancias que dependen de la! quimica or- 
gänica. 

Esta serd muy sencilla; y nos darä lugar como en el estu- 

dio de las substancias minerales 4 pasar de lo simple 4 lo com- 
puesto; y de lo conocido, 4 lo desconocido. | 
_ Los 6rganos de los vegetale#, y los tejidos de los anima- 
les son de naturaleza muy complicada, pues que son forma- 
dos por la reunion de ciertas substancias muy diferentes 
unas de otras; tanto por su composicion elementar , como 
por sus propiedades.: À estas substancias se hän dado los 
nombres de productos y de principios inmediatos. Es 
prudente examinar primeramente con separacion cada una 
de estas substancias autes de buscar los caracteres quimicos 
y la composicion de sus érganos. 

(Una vez sean estos conocidos en su esencia; podremos ocu- 
parnos con buen resultado de las funciones que ejercen du- 
rante la vida de los seres, con tal que estas funciones pér- 
tenezcan al estudio del quimico : despues naturalmente con- 
sideraremos los fenomenos quimicos, que pasan en lo interior 
de estos seres, cuando se hallan sustraidos de la influéncia 


dé la vida. | 
Podemos pues dividir la quimica orgänica en las cuatro 


secciones siguientes: 
42 Estudio de los productos y de los principios inme- 
diatos. 
-.29 Composicion y propiedades qufmicas de los érganos. 
-52 Historiæ quimica de las funciones de los ôrgaños du- 
rante la vida "0 0: 
}° Fenômenos quimicos que se manifiestan en los 6rga- 
nos despues de terminada la vida. 
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ESTUDIO DE LOS PRODUCTOS Y PRINCIPI0S 
d INMEDIATOS. 





£ 

Los quimicos Ilaman principios inmediatos 4 ciertas subs- 
tancias formadas en los érganos de los seres vivientes bajo 
la influencia de las_ fuerzas vitales, que pueden separarse 

” por medio de procedimientos incapaces de alterarlas; y 
que en estado de pureza tienen cierta composicion y pro- 
piedades que diferencian cada una de ellas de todas las 
demas. 

Véase un limon que comprimiendole suelta un liquido 
âcido que no puede confundirse con los demas äâcidos del 
reino mineral: para diferenciarle se le Ilama dcido citrico, 
y es un principio inmediato. e 

Es bien sabido que se extrae un principio azucarado de 
la remolacha; este azücar semejante al que se extrae de 
la caña, es tambien un principio inmedialo. 

De los palos que el tintorero emplea con ventaja para 
teñir los-tejidos hay uno amarillo, Ilamado palo amarillo 
de tintoreros ; y otro rojo Ilamado fernanbuco 6 palo del 
Brasil; ambos deben sus propiedades lintoriales 4 substan- 
cias colorantes que facilmente pueden obtenerse separadas 
y perfectamente puras. Pues bien, dichas materias colo- 
rantes son para el quimico pr'incipios inmediatos. 

Los PpRODUCros' INMEDIATOS son mezclas de dos 6 mas 

” principios inmediatos. Se hallan igualmente formados en 
los érganos de los seres vivientes; pero sus propiedades 
varian en una infinidad de circunstancias, y sobre todo en 
razon del nümero y de las cantidades de los principios in- 
mediatos que los componen. 
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El aceite que se saca de ciertos vegetales, la grasa, el 
cebo que contienen los animales son productos inmediatos 
porque por medios mecänicos pueden facilmente extraherse 
de ellos dos prineipios inmediatos diferentes , el uno solido 
y el otro liquido. 

La goma que se halla amenudo en la corteza de los man- 
zanos, la trementina que fluye de los pinos, son tambien 
principios inmediatos; por lo que la ciencia nos enseña à 
saçar ciertos principios que se hallan reunidos y confundi- 
dos entre si. | 

Los productos - inmediatos Ilaman particularmente la 
atencion de los naturalistas; pero los principios inmediatos 
la Haman aun mas de los quimicos: por consiguiente nos 
ceñiremos particularmente 4 dar 4 conocer estos ültimos. 
Hablaremos de los otros 4 medida que se presente la oca- 
sion, y principalmente cuando describiremos los prinei- 
pios que los componen. 

Con respecto 4 su composicion elementar los principios 
inmediatos pueden dividirse en dos grandes grupos : 

49 Principios inmediatos compueslos de oxigeuo, de hi- 
drégeno y de carbono. 

2° Principios inmediatos compuestos de oxigeno, de hi- 
drôgeno, de carbono y de azoe. 

Estas dos clases de compuestos tienen los caractéres co- 
munes siguientes. 

42 Todos calcinados en vasos cerrados dan muchos ga- 
zes, entre los cuales los hay muy inflamables , ademas acei- 
tes empireumäticos, y un residuo carbonoso. 

2° Calcinados completamente al aire libre desaparecen y 
dan nuevos compuestos volitiles, liquidos 6 gaseosos. 

3° Calcinados con el clorato de potasa 6 el deutéxido 
de cobre, desaparecen igualmente, y se transforman com- 
pletamente en agua y äâcido carbônico, 6 en agua, äcido 
carbônico y azoe. 

Con estos caractéres se diferencia siempre un compuesto 
orgénico de un compuesto mineral. 

Sera tambien fâcil establecer una diferencia marcada en- 
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tre los principios azoetizados, y los que no lo son. Para 
esto bastarä calcinarlos dentro de un tubo de vidrio cer- 
| rado por un extremo y abierto por 
el otro, colocando en la abertura 
superior y no calentada un papel 


" azul y otro rojo de tornasol. EI pa- 
SR pel azul enrojecerä con los prin- 
cipios no azoetizados; porque por 


su descomposicion me Ye, 3 el fuego dan entre varios pro- 
ductos vinagre 6 äâcido acético. El papel rojo, al contra- 
rio, tomarà un color azul con los principios azoetizados; en 
razon del amoniaco que forman en las mismas circunstan- 
cias. 

Comparando en cada grupo de principios inmediatos las 
propiedades quimicas mas sobresalientes que presentan las 
numerosas especies que se hallan en él; se Ilega à establecer 
secciones perfectamente marcadas, cuyos caracteres especia- 
les solo son el resultado de la naturaleza quimica de estos 
diferentes compuestos. 

Asi unos tienen todos los caracteres de los âcidos mine- 
rales, que son; sabor agrio mas 6 menos fuerte , enrojecer la 
tintura de tornasol, unirse con las bases y formar sales 
muy notables, El anälisis ha demostrado , que estos âcidos 
orgänicos genéralmente contienen un esceso de oxigeno con 
respecto 4 la cantidad que seria necesaria para convertir su 
hidrogeno en ‘agua. A estos äcidos se ha dado el nombre 
que recuerda su origen ; asi, se Ilama écido citrico al äcido 
del limon , écido tartärico al âcido del târtaro, écido wrico 
al de los orines ,, écido formico al de las hormigas, etc. 

Otros ‘tienen caracteres anälogos 4 los de las bases salifi- 
cables de la primera seccion; asi, enverdecen el jarabe de vio- 
letas, vuelven azul al tornasol enrojecido y forman sales 
saturando los äâcidos. Estos son verdaderos alcalis solubles 
en el agua y en otros vehiculos, y generalmente se llaman 
bases salificables orgénicas , 6 alcaloides. Aunque proce- 
den esclusivamente de vegetales, son todos azoetizados. 

Sus nombres individuales son ordinariamente sacados de 

TOMO II. 3 
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la planta 6 del producto vegetal que los contiene. al que 
deben sus propiedades enérgicas y venenosas, y à cuyos 
nombres se añade la terminaeion en ina; asi al alcaloïde 
de los Stricninos se le Ilama Sérichnina , 4 los alcaloides 
de cortezas de quina, se les lama quinina y cinchonina 
(este ültimo nombre viene del nombre latin de las quinas 
Ilamadas cinchona ). | | 
Ua gran nümero de principios inmediatos son muy infla- 
mables, aceitosos y olorosos, que 16 deben 4 un esceso de hidré- 
geno; y son principios aceitosos, resinosos 6 alcohôlicos. 
Muchos otros encierran como caräcter distiactivo un color 
que puede fijarse sobre los tejidos ‘por medio de procedi- 
mientos particulares; y 4 estos principios deben los 6rganos 
de las plantas y de los animales los colores que les hermo- 
sean; no siendo otra cosa que mnaterias colorantes , cuyos 
nombres particulares terminados en ina derivan de los nom- 
bres de las substancias que las contienen. Asi la substancia co- 
lorante roja del alizari, 6 rubia, se Ilama a/izarina; la del pela 
brasil, brasilina; la de la raiz de orcaneta, orcanetina; la del 
carmin 6 de la cochinilla carmina; la del añil, kindigotina; etc. 
Finalmente hay muchos principios que no son âcidos ni 
alcaliaos, ni inflamables, y que no pueden servir para subs- 
tancias colorantes. EL anälisis ha hecho reconocer que con- 
tienen oxigeno é hidrôgeno en cantidades exaétamente igua- 
les 4 las que componen el agua; es decir, en la relacion de 
uno à dos en volûmen. Se ha dado ä estos principios el 
nombre genérico de principios neutros 6 indiferentes. Sus 
nombres individuales son 4 menudo arbitrarios, como azü- 
car, almidon, fécula ; derivados de los nombres de los 6rga- 
nos, 6 de las substancias que les contienen ; comot/fibrina , 
principio inmediato que compone esencialmente la fibra 
muscular de los animales; a/bumina , sacada del nombre 
latino albumen (clara de huevo); mannita, principio crista- 
lizable del mannä. HR 
Véase 4 continuacion en resumen la tabla de la clasifica- 
cion de los principios inmediatos. “ue 
1? Seccion. Principios inmediatos äcidos. 
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22 Seccion. Principios inmediatos bäsicos 6 alcalinos. 

32 Seccion. Principios inmediatos neutros 6 indiferentes. 
42 Seccion. Principios inmediatos sobre hidrogenados. 
52 Seccion. Principios inmediatos colorantes. 

: En las siguientes lecciones examinaremos particularmen- 
te entre estos principios, los que merezcan fijar la atencion 
tanto por sus propiedades notables, como por las aplicacio- 
nes que se hacen de ellos en la industria y en la economia 
doméstica. Pero como hay muchos cuyo estudio exije un 
conocimiento perfecto de los 6rganos y de las substancias 
que los contienen 6 que se emplean para su preparacion; no 
hablaremos de ellos sino en el acto en que tratemos de es- 
tos Organos y de estas substancias. 
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Leccion vigésima séptima. 
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PRINCIPIOS INMEDIATOS ACIDOS. 


SUMARIO, ” 


De los âcidos contenidos en las plantas y animales. — Caracteres genéricos de esta 
clase de principios inmediatos. — De su composicion quimica. — Estudio parti- 
cular de los acidos organicos mas usados. — Del âcido oxälico y de la sal de 
acederas. — Del târtaro y del âcido tartärico.—Del zumo de limon y del aci- 
do.citrico. — Del äcido de las frutas 6 âcido malico. — Diferentes aplicaciones 
de estos âcidos y sus sales. 


D: todos los principios inmediatos que entran en la com- 
posicion de las substancias orgänicas, los que poseen pro- 
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piedades âcidas son los mas comunes ÿ en mayor nümero, 
siendo tambien en el dia los mas conocidos, y los que por 
sus propiedades tan marcadas se han llevado la atencion 
de los quimicos. | 

No obstante hasta la mitad-del siglo xvirr apenas se Mis 
tinguian dos 6 tres. Los trabajos de dos quimicos Suecos 
Bergmann y Scheele que empezaron en 4776; enriquecieron 
la ciencia con nuevas especies, cuyo numero répidamente 
ha aumentado con los descubrimientos de los quimicos 
modernos. Segun el actual estado de la ciencia, el numero 
de los äcidos orgänicos pasa de 400. 

Entre estos, unos se hallan naturalmente esparcidos den- 
tro los diferentes érganos de los vegetales ÿy animales; al 
paso que otros son el resultado de ciertas reacciones sobre 
diferentes principios inmediatos. Con respecto ä los âcidos 
naturales unos pueden cbtenerse arlificialmente con todos 
los caracteres que les distinguen, y otros 4 pesar de varios 
esfuerzos no se han podido separar. 

Generalmente hablando los âcidos orgänicos son sôlidos, 
-blancos, susceptibles de cristalizar en figuras regulares. Muy 
pocos tienen olor, su sabor y su accion sobre la tintura de 
tornasol es siempre menos enérgica que la de los äcidos 
minerales. 

Hay algunos que son del todo insolubles en el agua, 
pero la mäyor parte se disuelven en ella en diferentes 
proporciones. Los primeros son indispensablemente insipi- 
dos y sin accion sobre el tornasol. 

Sugetos à la.accion del calor no dan todos el mismo re- 
sultado. Hay muchos que se volatilizan sin alterarse ; otros 
al contrario son enteramente fijos, y 4 un calor poco ele- 
vado se descomponén completamente, dando los mismos 
productos que las démas substancias orgänicas. Finalmente 
algunos son en parte volätiles y en parte descomponibles. 
Otros durante su descomposicion se transforman en âci- 
dos nuevos que se distinguen entonces con el nombre 
genérico de äcidos pirogenados , es.  decir : Jormados x 


el fuego. 
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Hemos dicho ya que los äcidos de que tratamos se unen 
con las bases salificables y forman con ellas sales anälogas 
por su composicion y sus propiedades caracterfsticas à las 
sales inorgänicas, y solo se diferencian. de estas ultimas por 
su menor estabilidad y permanencia. Asi sus disoluciones 
muy poco concentradas y abandonadas al contacto del ai- 
re, no tardan en descomponerse, formando un moho en 
la superficie del liquido 4 manera de una substancia gela- 
tinosa que nada en su interior. El äcido de la sal desapa- 
rece poco 4 poco y queda reemplazado por äcido carbo- 
nico. ‘Por ejemplo una disolucion mucho tiempo preparada 
de citrato de potasa harâ efervescencia con los äcidos y 
unicamente contendrä carbonato de jotasa, 

Las mismas sales no pueden subsistir igualmente 4 la 
accion del calor, su äâcido se descompone formando todos 
los productos de las substancias orgänicas, y como entre 
estos abunda el äcido carbônico, las mas veces su base 
queda por residuo al estado de carbonato. 

Tômese una cantidad de sal muy comun en el comer- 
cio Ilamalda vulgarmente cremor de tértaro, y por los qui- 
micos tarlrato äcido de potasa; échese en una vasija enro- 
jecida, y se verä.que experimenta la fusion acuosa, se hin- 
cha, arde, y por fin deja un residuo negruzco y carbo- 
noso, de un sabor alcalino muy marcado , delicuescente, 
que hace una viva efervescencia con los äâcidos mas débi- 
les, y el gas desprendido y recogido, apaga los cuerpos 
encendidos ÿ blanquea el agua de cal: lo que prueba ser 
el äcido carbônico, y por eonsiguiente el residuo de la eal- 
cinacion del cremor de tärtaro es un carbonato de potasa. 

La composicion de los äcidos orgänicos varia en cada 
uno de ellos, no solamente por el nümero, sino tambien 
por los elementos que los componen. Asi unos son forma- 
dos solamente de oxigeno y de earbono, como el écido ox4- 
lico: otros y es el mayor nümero de äâcidos contenidos 
en los vegetales, constan de oxigeno, hidrôgeno y carbo- 
no: finalmente otros como los äâcidos sacados de los ani- 
males , 6 formados de sus produetos, ademas de estos tres 
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elementos contienen azoe. Entre esios ültimos äcidos hay 
algunos que son verdaderos hidräcidos enteramente com- 
parables con los hidräcidos del reino mineral, como el te- 
mible écido prusico del que una sola gota basta para eau- 
sar la muerte, y se le Ilama écido hidrociänico. | 


ACIDO OXALICO. 


El sabor âcido muy marcado de la acedera, existe en 
el zumo de esta planta debido 4 una sal con esceso de 
äcido que desde mucho tiempo se Ilama con el nombre 
vulgar de sal de acedera, y de la que se usa diariamente 
en la economia doméstica para quitar las manchas de tinta 
y de orin en los tejidos. Esta sal es una combinacion de 
la potasa con un écido particular que se le lama äcido oxä- 
lico, derivado del nombre latino oxalis (acedera). Por 
esta razon en los laboratorios de los quimicos, se Ilama 0xa- 
lato äcido de potasa. 

Esta sal fue descrita por primera vez por Duclôs en 1668 
pero este quimico no eonocio la naturaleza de ella. Margraff 
de Berlin demostré en la misma la existencia de la potasa ; 
y Scheele en 478} separo el 4cido, y prob6 la identidad de 
este âcido con el que Berg mann obtuvo en 4776, tratando 
el azüucar con el âcido nitrico hirviendo, y que hasta en- 
tonces se habia Ilamado âcido de azücar, äcido saccarino, 
âcido oxisacchärico. 

La sal de acedera se fabrica en grande en la Suiza y en 
la Suavia. Se extrae de las hojas y tallos de muchas oxalis 
y rumex, pero sobre todo de la oxalis acetosella , INamada 
vulgarmente alleluya , surella pequeña acedera; y del ru- 
mex acetosa Ô6 grande acedera. à 

Despues de haber machacado la planta cuando estä en 
el Ileno de su vegetacion, se exprime el zumo y se calienta 
ligeramente para clarificarlo y filtrarlo; y por ültimo se eva- 
pora hasta consistencia de jarabe claro. Abandonado du- 
rante seis semanas dentro de vasijas de tierra, depone poco 
4 poco sobre sus paredes cristales pequeños verdosos de 
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sal de acedera, que se blanquean con repetidas disolucio- 
nes y cristalizaciones. En Suavia para separar mejor la 
substancia colorante verde del zumo de las plantas, deslien 
en ella un poco de arcilla blanea, cuya alumina cbra for- 
mando con esta substancia un compuesto 6 una laca inso- 
luble. 

De 400 kilogramos de acedera reciente se sacan 4 lo 
mas 520 gramas de oxalato âcido de potasa puro. Esta sal 
tal como se compra en el comercio se halla en pequeños 
cristales de cuatro caras bastante regulares, algunas veces 
prolongados, de un blanco mate y transparentes. Tiene un 
sabor picante, agrio y ligeramente acre y amargo. Cuando 
se la menea 6 pulveriza se levanta un polvo muy irritante 
que exita la tos. Es inalterable al aire. Necesita 40 partes 
de agua hirviendo para disolverse. Su disolucion enrojece 
la tintura de tornasol, sobre carbones ardientes despide un 
humo äcido y picante sin carbonizarse. Calcinado fuerte- 
mente deja en su lugar carbonato de potasa. 

Para sacar el âeido de esta sal, se hecha en su disolucion 
acetato de plomo liquido; hasta que no se forme mas preci- 
tado. En este caso tiene lugar un cambio entre los princi- 
pios constituvos de las dos sales, de modo que se forma. 
De äcido de potasa soluble, y oxalato de plomo inso- 
luble. 


Oxalato äcido de potasa = âcido oxâlico. . . . . <- potasa: 
Acetato de plomo. . . . — protéxido de plomo. -{ âcido acético. 





oxalato de plomo . .-}- acetato de potasa. 


Se recoge sobre un filtro el oxalato de plomo, se laya 
bien, se deslie en ocho 6 diez veces su peso de agua, se 
le hace pasar una corriente de äcido hidro sulfürieo, el que 
separa el âcido oxälico formando agua y sulfuro de plomo 
negro, que queda suspenso en el liquido. 

4 


L 
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acido ares ME 


Oxalato , 
= V “oi oxigeno 
de plomo } protoxido y _ EF 
de plomo, }= 
\ plomo 
| | sulfu= | | 
ro de = a ne 
: rie ù) 





AT azüfre-=. 
hidro }= : 
sulfürico hidrôgeno ___ 


El liquido muy äcido se filtra, se le concentra, y por 
el enfriamento se obtiene äcido oxälico en pequeñas agujas 
6 en finos prismas entrelazados. Por medio de repetidas 
cristalizaciones toma la figura de prismas largos transparen- 
tes de cuatro caras que contienen 42,69 por ciento de agua 
en combinacion. 

Lo que hay mas que notar es, que el âcido oxälico an- 
hidro muy diferente de los demas âcidos vegetales solo se 
compone de carbono y de oxfgeno en las proporciones in- 
termedias entre el 6xido de carbono y el äeido carbônico. 
Por esta razon los quimicos modernos le Ilaman Acrvo car- 
BONOSO. | * 

Tambien es digno de notarse que este 4cido no puede exis- 
tir sin agua; en efecto, cuando se le priva de la que con- 
tiene, calentandolo con äcido sulfürico concentrado; se con- 
vierte todo en gas âcido carbônico y éxido de carbono que 
se desprénden en volämenes iguales. Los quimicos se apro- 
vechan de este fendmeno para obtener facilmente y con 
poco coste el gas 6xido de carbono puro. En efecto basta 
agitar este gas luego de recogido, con potasa, para sepa- 
rarle todo el âcido carbonico que tiené mezclado el 6xido 
de carbono. Como el gas que resulta de esta operaciôn en- 
turbia el agua de cal, nos manifiesta pues la presencia del 
äcido carbônico; y el residuo que queda es un 6xido de 
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carbono’en razon de que se inflama ,° y ‘arde con una Ilama 
azulada acercändole. una vela eneéndidast ‘| :: 17 

Cien partes de âcido oxälico seco se componen de: 

Oxigeno, + +. 4 + e 66,24. 

 Carboro. + .. EE VERRE 33,76. 
:Elécido oxélieo comun, es decir;‘hidratado no tiene olor; 
ro en compensacion goza de tal acidez que su sabor es in- 
suportable, y obra cotho un veneno corrosivo muy enérgico 
en los animales. La sal:de acederas posee las mismas propie- 
dades , y muchas veces ha causado:accidentes funestos cuan- 
do por una equivocacion se ha substituido la sal-de Epson 
(sulfato de magaesia).. Esta elase de envenenamiento debe 

ser socorrida con la magnesia desleida en agua. 

Una parte de äâcidosoxälieo necesita para disolverse 2 
partes deagua fria; y À de agua hirviendo. Los cristales, 
en el mismo instante de ponerlos en eontacto con el agua 
fria hacen un ruido 6 estallido particular, que és debido 4 su 
ruptura espontänea. | 

Sa disolucion enrojece la tintura de tornasol ; y euandoes 
concentrada, y vertidaen grande je Un una disolucion 
de potasa ; en el mismo instante se precipita un polvo blan- 
co cristalino que es sal de acederas. | | 

Si se emplea la misma disolucion caliente :y se mezcla 
con cloruro de oro, el metal queda reducido, y se precipita 
en polvo obscuro, 6 bien queda en la superficie del liquido 
formando una pelicula amarilla muy brillante. 

La ‘afinidad del 4cido oxélico con la eal'es tan escesiva, 
que:se une con ella en todos los casos, y ann puede robar- 
le âcido sulfürico. En efecto, cuando 4 una disolucion de 
sulfato de cal se la añade âcido oxälico; se forma un abun- 
dante precipitado blancoÿ por esto el äcido oxälico es el 
mejor reactivo, que poseen los quimicos, para manifestar 
la existencia de la cal, 6 de las sales calcéreas en los liqui- 
dos, y principalmente en las aguas naturales; de modo, que 
las mas cortas cantidades de cal quedan en descubierto por 
medio de este äcido; porque el oxalato de cal que se forma 
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es tan insoluble que se necesitan. mas, de ocho 6 diez, mil 
partes de agua para disolver. una, de sal. Le 

El oxalato de cal formado,en el experimento anterior, 
es una sal muy abundante en la naturaleza. Fourcroy y 
Vauquelin la han halladé en muchisimos calculos de la ve- 
giga del hombre. Scheele ha certificado su presencia en mu- 
chas raizes y'cortezas,:principalmente en las raizes de rui- 
barbo , orozuz, cucurma; paciencia y de genciana, en las 
cortezas de canela, encina, frezno} olmo, sauco, ete. 
Mr. Braconnot la ha hallado muy abundante en los lique- 
nes, en las pequéñas plantas amarillas y coriäceas,, que cu- 
bren los cantos de las rocas. Los liquenes crustäceos contie- 
nen casi la mitad: de su -peso de esta sal. Parece que el 
oxalato de cal se halla en estas plantas, como el carbonate 
de cal en las: madreporas y en los poliperos, y el fosfato 
de cal en el tejido 6seo delos animales mas perfectos. 

Se consume mucho: âcido'oxälico en las fabricas.de pin- 
tados, en las que es empleado como destruyente; es decir, 
como medio para destruir el mordiente sobre los puntos 

en donde se quiere que el color no prenda, y conser- 
ven las piezas su jee blanco. ‘La emplean tambien para 
avivar algunos colores. Le dé 

En la economia doméstica lo emplean à menudo para 
limpiar las vasijas! de cobre ;:ÿ para quitar las manchas de 
orin y de tinta en la ropa blanca. La sal de acederas 
sirve tambien para este. mismo objeto. Estas aplicaciones 
se fundan en la: propiedad que tiene el äcido oxälico de 
formar sales solubles con los 6xidos de cobre ÿ de hierro. 

Finalmente los médicos lo prescriben como refrescante, 
y lo administran en forma de limonada. Las pastillas para 
apagar la sed tienen ‘por base este âcido. | 
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Es sabido que ‘dentro los toneles en donde se conserva 
el vino se deposita poco ä poco sobre sus paredes una 
costra salina de mayor 6 menor grosor que se conoce con 
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el nombre de târtaroiEsta substancia es una mezcla de un 
cuérpo colorante y de sales poco solubles, que se han pre- 
cipitado del vino ä proporcion que este liquido ha aumen- 
tado en alcohol por un efecto de la fermentacion. insensi- 
ble, que se manifiesta poco tiempo despues de haber llenado 
de  vino el tonel. 54 céoxsail 

El tärtaro es rojo 6 blanco segun el color del vino que lo 
da, tiene un sabor enteramente äcido y: vinoso, cruje entre 
los dientes, se disuelve dificilmente en el agua, y puesto 
sobre carbones encent'idos arde y despide el olor de pan 
tostado. : 19) cl 

‘Este târtaro ha Ilamado la atencion de los quimicos mas 
antieuos que al principio le emplearon como fundente para 
la preparacion de ciertos metales. Paracelso ha concebido 
ideas estravagantes sobre su naturaleza, diciendo que se le 
_habia Wamado tärtaro porque forma nie. agua, la tintura 
ÿ la sal que queman al paciente como lo hace el infierno. 
Lo consideraba como:el principio y el remedio de todas las 
enfermedades, y segun él, todas las substancias contenian 
el germen del tärtaro. Vanhelmont contradijo estas opi- 
niones A Pracolio: y diô una explicacion bastante exacta 
de este precipitado en el interior. del vino. Boerhaave , Neu- 
mann , Ruelle el jôven, Spielman, Cuorvinus y Bucquet, 
probaron que el tärtaro ‘existe formado completamente en 
el zumo de las uvas antes de convertirse estas en vino. Be- 
guin, Sala, Libabius y Glazer, sostuvieron que podria ob- 
tenerse potasa del tärtaro, y que este élcali esté alli del todo 
formado , cuya opinion fue Rat à por los experimen- 
tos de Duhamel. Finalmente, Scheele, fue el primero que en 
el año 4770 determin6 la verdadera naturaleza del tärtaro, 
manifestando que la potasa estä combinada con él junto con un 
âcido orgänico particular que obtuvo separado, al que in- 
mediatamente Ilam6 âcido del tértaro, âcido tartaroso, âcido 
tartérico , que ultimamente se distingue con el nombre de 
äâcido tärtrico. El descubrimiento de. Scheele es tanto mas 
interesante , en cuanto marca su objeto en la carrera cienti- 
fica, que debia recorrer con tanto brillo. 
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Es pues el târtaro un tartrato de potasa äcida mas 0 me- 
nos impuro. Ea Montpeller se purifica en grande por medio 
de sucesivas y repetidas cristalizaciones , mezclandele un 
poco de arcilla blanca désleida en los liquides calientes 4 fin 
de precipitar la substancia colorante. En seguida se.exponén 
los cristales al sol sobre lienzos, para que se vuelvan: mas 
blancos. 191019; M OOPSIC 9 601 DURE 

En este estado circulan en el comercio :con los nombres 
de tértaro puro, cristales de târtaro 6 cremor de tértaro. En 
otro tiempo se daba este ültimo nombre especial.4 los cris- 
tales que se formaban en la superficie de los liquidos. : 

Esta sal se halla ordinariamente en-prismas cuadrangula- 
res cortos y un poco agudos. Tiene un sabor äâcido poco 
agradable y enrojece la tintura de tornasel. Es muy poco 
soluble en el agua fria. Puesta sobre carbones encendidos 
despide un humo picante que tiene un. -oler! parecido al del 
pan quemado. El residuo de su calcinacion escomo se ha dicho 
carbonato de potasa mezelado con carbon; al que los qui- 
micos antiguos Ilamaban sal fija de tértaro, sal de tärtaro 6 
4leali de tértaro. Cuando descomponian el cremor de tértaro 
por medio del nitrato de potasa en un crisolcandente; ob- 
tenian un carbonato de’potasa blanco-6 negro, seoun las 
proporcionés relativas de’estas dos sales: Câando empleaban 
un esceso de nitro, ‘le obtenian blanco; y én el caso con- 
trario, le obtenian negro; porque entonces no habia la suf- 
ciente cantidad de oxigeno para quemar 6 conÿertir en: ci- 
do carbônico todo el carbon que: resultaba del: écido del 
cremor de tértaro. Estos residuos se Ilamaban flujo blanco y 
flujo négro, ÿ se empleaban en abundancia para las opera- 
ciones metalürjicas eomo fundentes. El nombre de flujo de- 
riva de la palabra latina fluere, que significa flair. 

El âcido tartärico se extrae del cremor de tértaro por el 
procedimiento que Scheele ha indicado. Despues de disuelta 
esta sal en'el agua hirviendo, se le añade poco ä poco creta 
en polvo, hastaque-el liquido quede néutro y-cese la efer- 
vescencia. He aqui la teoria de lo que pasa en esta reaccion. El 
esceso de écido del cremorde tärtaro se une con la cal de la 
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creta ‘haciendole, desprender su äcido carbonico, forman- 
dose tartrato de cal que-por su insolubilidad se precipita ; y 
queda en el liquido el tartrato de potasa neutro. 
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El tartrato de cal se recoje sobre un lienzo, se lava bien 
despues de estar bien desleido en agua; y en seguida se le 
echa la cantidad suficiente de âcido sulfürico para sepa- 
rar la cal al estado de sulfato poco soluble. El âcido tartä- 
rico libre queda disuelto en el agua. Se deja precipitar, se 
saça por decantacion el liquido claro, se concentra en va- 
sos, de plomo hasta 38 6 409 del'areémetro y.se deja que 
cristalize. El äcido jamas :queda puro y blanco en la 
primera cristalizacion. Se le purifica haciendolo pasar sobre 
filtros de carbon.de madera y se cristaliza una 6 dos ve- 
ces. Eatonces se obtienen hermosos prismas blancos, trans- 
parentes, de seis caras, las mas veces aplastados en forma de 
liminas , su sabor âcido no se hace agradable sino cuando 
estä disuelto en abundante cantidad de agua. Es inalterable 
al aire y muy soluble en el agua. Su disolucion no preci- 
pita la cal de los äcidos minerales como el äcido oxälico 
pero enturbia el agua de cal, el agua de barita y las sales 
€alizas combinadas con los âcidos orgänicos. 

Con la potasa forma una sal nentra dificil de cristalizar en 
 razon de su grande solubilidad, Los antiguos la Ilamaban 
sal, vegetal. Si se combina con ella tanta cantidad de äcido 
tartärico como contiene, se vuelve muy poco soluble, y 
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forma entonces cremor de tärtaro, y por estä razon-sé Ilatña 
bitartrato de potasa. Por esto cuando’ sé/eth4 un !'esceso 
de este äcido en una disoluciôn concéniträda de potasa ; 
forma un precipitado blanco granuloso muy abundante que 
desaparece con un esceso de potasa. Los quimicos emplean 4 
menudo el âcido tartärico en lugar del cremor de tärtaro, para 
_reconocer la presencia de la potasa en las disoluciones, por 
la poca solubilidad de este. En este caso se concentra el li- 
quido que debe ensayarse, despues se le añade un esceso de 
äcido tartärico; y se agita con un tubo de vidrio para ayu- 
dar la reaccion. De repente se precipita ua polvo blanco 
mas 6 menos abundante si el liquido contiene potasa. La 
sosa no formando con el mismo äcido sino sales muy so- 
lubles, no da lugar 4 semejante precipitado Por consi- 
guiente es muy fäcil con este äcido distinguir la potasa de 
la sosa. 3 188 98 

El äcido tartärico propende 4 unirse con dos bases 4 la 
vez, y formar con ellas sales ‘dobles. Hay muchas de 
estas sales que son muy importantes 4 la medicina. Y son: 

El tartrato de potasa ÿ de sosa que descubierto en 4672 
por Seignette farmacéutico en la Rotchele, adquirié tanta 
nombradia por recomendacion del sabio Lamery; pas 4 
ser un remelio de moda, y labrô en pocos años la fortuna 
de su inventor. 

El tartrato de potasa y de hierro; con el que se prepa- 
ran las famosas bolas de marte de Nancy, remedio tan po- 
pular contra las obstrucciones. 

Finalmeate el tartrato de potasa y de antimonio cono- 
cido con él nombre de emético. Esta sal descubierta en los 
primeros años del siglo xvir por Adrien ÿ Minsicht se toma 
à la dosis de 5 4 10 centigramas para exitar el vomito. Su 
accion sobre la economia animal es tan enérgica; que 4 la do- 
sis de 5 à } decferamas, determina muchas veces accidentes 
muy violentos, y obra como corrosivo, de modo que algunas 
decigramas de mas pueden ocasionar la muerte. Algunas ve- 
ces se ha empleado como mordiente en las fâbricas de pin- 
tados. Cuando se echa er su disolucion âcido hidro sulfü- 
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rico, se forma.un. precipitado floconoso de un hermoso rojo 
auaranjado , que algunas veces se ha aplicado para pintar 
los tejidos ; es un compuesto de sulfuro y de oxido de an- 
timonio que comunmente se llama kermes. 


El äcido tartärico cristalizado. contiene 44 ,34 por 400 de 
agua!de combinacion. Cuando estä en hidro se compone de 


Carbono, . . . n . . . 36,81. 
Hidrégeno, . NU R 3,00. 
Oxigeno. . . . . . . Éd 60,19. 


Muchas plantas lo contienen, pero siempre al éstado de 
sal , ÿa al de tartrato äcido de potasa, ya al de tartrato de 
cal, y sobre todo se halla en mayor abundancia en las uvas, 
en los tamarindos, en las moras, ÿ en la raiz de remolacha. 
Sus usosen lasartes, y principalmente en las fäbricas de pin- 
tados son los mismos que los del âcido oxälico. Es uno de 
los mordientes mas usados para las lanas, pero en este ul- 
timo caso es empleado al estado de cremor de täârtaro. Muchas 
veces sirve para la preparacion de limonadas. En la economia 
doméstica se utiliza el cremor de tértaro para limpiar las ala- 
jas de plata, parasesto, se mezcla con partes iguales de 
blanco de España 6 carbonato de cal, y con la mitad de 
su peso de alumbre ge Ai todo ä polvo fino; y frotando 
los utensilios con un lienzo suave 6 un zepillo empapado en 
este polvo desleido en agua, toman un brillo muy hermoso. 
Por fin se lavan y enjugan con cuidado. ©: , 
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El conocimiento de este âcido, cuyo nombre indica su 
origen, es debido ä Scheele; quien, despues de haber 
hallado el medio de separarle puro del limon, que le 
contiene en grande, cantidad ; describid sus propiedades y 
supo. diferenciarle .del äcido tértarico con el que habia 
sido confundido hasta entonces. | 

A este äcido las naranjas dulces y agrias, los limones 
_ y.azamboas, deben su acidez agradable, Se halla tambien 
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en todos los frutos rojos como en las groselläs; cerezäs, fre: 
sas, zanguezas, pulpa de los tamarindos , los'frutos del ro- 
sal silvestre etc. Raramente se halla combiñado:con la cal 
en la cebolla, en las hojas del pastel y ponte, y con la 
potasa en lôs mismos tubereulos. 

Generalmente el äcido tcitrico se extrae del zumo del lis 
mon por un método parecido al qué se emplea para obte- 
ner el âcido tartärico, saturandoæn caliente este zumo por 
medio de la creta, resulode; un citrato de, cal insoluble, 
el que se lava bien , ÿse descompone en seguida con el 
äâcido sulfüurico. Gien kilôgramos de zumo de limon, solo 
dan cinco ÿ medio: kilégramos de äcido cristalizado. 

Se prepara el zumo de limon muy en grande en los pai- 
ses calientes, principalmente en Cicilia, en’ las inmédiacio- 
nes de Mesina. Se obtiene sujetando à: la: prensa Jos frutos 
separados de su cortéza amarilla ÿ blanca y de sus :semillas. 
Eltiempo de prén$ar los limones empieza 4 mediados de 
nôviembre, y continua hasta el mes de marzo; porque an- 
tes de aquella época contienen poco zumo. Dos-cientos li- 
mones dan por término medio cuatro litros y medio de zu- 
mo.'Se prensan muchos millares de limones 4 la vez. El 
zumo obtenido se a en Pr. gra 4 se remite al 
continente. 

El zumo de limon se compone de mucha séuas écido 
itrico, âcido mälico, de una corta cantidad de azücar, 
de un principio extractivo ‘enteramente disuelto. y de mu- 
cho mucilago del que una parte solo esté en suspension, y 
enturbia la transparencia del liquido. Dejado en reposo du- 
rante algun tiempo experimenta un principio de fermenta- 
cion, y la mayor parte del mucilago se precipita, y el lf- 
_quido se vuelve claro, el que se saca por decantacion, y 

“el resto se filtra. + 

‘Despues de defecado 6 clarificado tiene un color amarillento, 
un sabor écido agradable particular ÿ una densidad un poco 
_mayor que la del agua. Diez y ocho gramas de este zumo 
satursn dos gramas de carbonato de potasa seco. 

El äcido eitrico puro estä muy distante de tener el sa- 
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bor agradable como el zumo de limon; sin embargo es de 
todos los demas âcidos vegetales el mas à propôsito pera 
hacer limonadas. Sus cristales en prismas oblicuos, y que 
contienen 47 por 400 de agua de cristalizacion son bastante 
voluminosos, transparentes, casi redondeados, y muy s0- 
lubles en el agua. La disolucion solo se conserva cuando 
estä concentrada. Enrojece fuertemente la tintura de tornasol. 

Se distingue facilmente el âcido citrico del âcido tartä- 
rico con el que tiene tanta semejanza; 1° en que no 
despide olor de pan quemado cuando estä expuesto sobre 
carbones encendidos: 2° en que no enturbia el agua de 
cal, ni las sales calizas: 3° en que echado en esceso sobre 
una disolucion de potasa en agua, no forma precipitado al- 
guno cristalino. | 

El äcido citrico .. À ataca el zinc, el hierro y el estaño. 
Jonston aseeura no obstante, que el zumo de limon disuelve 
el oro; pero esta asercion merece tanto crédito, como la de 
Plinio, que dice, que poniendo sobre el fuego los miembros 
de cierto päjaro doméstico con el oro; este metal de re- 
pente desaparece. 

Los usos de este 4cido son muy numerosos. Los tintore- 
ros lé emplean para obtener el rojo de cartamo, y avivar 
los matices de esta hermosa substancia colorante: para pre- 
parar una disolucion de estaño que forma con la cochinilla 
mejores escarlatas que la sal de estaño ordinaria, principal- 
mente para la seda y tafiletes. Los fabricantes de pintados 
le emplean como disolvente y para lacomposicion de reser- 
vas. Sirve tambien para quitar las manchas de orin y las de 
los älcalis sobre la escarlata y para preparar una disolu- 
cion de hierro que usan los encuadernadores de libros para 
dar jaspe 4 la superficie de la piel. 

Los médicos le recetan 4 menudo para limonadas. Con 
solo dos gramas de este äcido s6lido, puede gratamente aci- 
dularse un litro de agua. La limonada seca tan ütil para los 
viajantes, se prepara con una mezcla intima de 500 gramas 
de azücar, y de 46 gramas de äcido, aromatizada con algu- 
nas gotas de esencia de limon. | 
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El zumo de limon puede reemplazar.y substituye mu- 
chas veces al âcido citrico en sus diferentes usos. Se emplea 
diariamente en la economia doméstica para sazonar, y es 
mucho mas agradable que el vinagre. Los marinos ingleses 
le consumen en. grande abundancia.: Para conservarlo 4 
bordo de las embargaciones se le añade un 40 por 400 de 
alcohol, que precipita el mucilago é impide la alteracion del 
zumo. Lord Anson y el capitan Cook parece fueron los pri- 
meros navegantes, que emplearon el zumo de limon para 
curar y preservar sus tripulaciones del escorbuto. Los an- 
tiguos consideraban ä este zumo como un antideto precioso 
para toda clase de envenenamientos, y sus propiedades han 
sido celebradas por Virgilio. 

Vamos 4 dar fin à la historia del äcido citrico con la ex- 
posicion de su composicion elementar. Consta de 


EN ORALE TRE CES 42,84. 
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Añadiré que como su precio es muy elevado, pues que 
muy à menudo estâ 4.24 y 26 francos el kilégramo ; mu- 
chos quimicos tiempé hace han buscado los medios de ex- 
traherlo de nuestros frutos indigenos, con la mayor econo- 
mia , para expenderlo en el comércio à un precio mas bajo 
que el extraido de los limones. En estos ültimos años dos 
farmacéulicos distinguidos MM. Tilloy y Chevallier han cou- 
seguido simullänéamente estos-resultados obteniéndolo de las 
grosellas. Sobre todo el primero hà dado à conocer un proce- 
dimiento por medio del cual puede darse este äcido 4 6 


francos, #8 centimos el kilogramo. | 
% 
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Este vid! mucho mas diseminado que los que acabamos 
de describir, es el que descubrio Schcele en 1785 en les 
manzanas agrias y diole el nombre de äcido mälico para 
recordar su origen del nombre latino malum manzana. 
Igualmente se ha hallado en las peras, en las bayas de sau- 
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co, en las ciruelas-y.en cäsi todos Jos irutos encarnados, 
que contienen äcidocitrico. Estä mezclado con los äcidos 
tartärico y citrico, en la pulpa de los tamarindos; con el 
âcido tartärico, en las bayas del cerval silvestre y en las 
de la espina vineta; con el äcido formico, en las hormigas. 
Finalmente combinado con la. cal 6 la potasa se halla en 
las hojas de la siempre viva de las azoteas, y en otras 
plantas de hojas çrasas y carnosas; en las piñas de las in- 
dias, en el tabaco, en el espinaque, en la gualda, en el 
lil$, y en muchfsimos otros vegetales, que seria muy lar- 
go de enumeramitiiiitiit rit it | 

Es ficil de obtenerle al estado libre. Se extrae ordina- 
riamente del jugo del cerval.-Pard esto se.toman' los frutos 
al estado dé madurez se chafan, 5e exprimen, ÿ se deja 
fermentar y clarificar el liquido muy âäcido que resulta. 
Despues se echa en el lfquido filtrado acetato de plomo, 
el que forma un precipitado blanco, principalmente com- 
puesto de malato de plomo. Se trata repetidas veces este 
precipitado, despues de bien lavado con el agua hirviendo; 
y se disuelve de este modo la sal, que se precipita por enfria- 
miento en hermosas agujas blancas brillantes y anacaradas. 
Se separa facilmente el äcido mälico, desleyendo el ma- 
lato de plomo en el agua y sugetandole 4 una corriente de 
hidrôgeno sulfurado; y en seguida se le hace cristalizar. 

El äcido mälico con mucha dificultad se solidifica, cris- 
taliza irregularmente en mamelones parecidos 4 la florescen- 
cia de la col y flor; pero estos se licuan muy pronto al 
contacto del aire por razon de su mucha afinidad con el 
agua, lo que manifiesta su grande solubilidad en esta. 

Goza de una acidez tan fuerte, que por ella no puede 
distinguirse de los demas âcidos anteriormente descritos. No 
precipita ninguna de las bases térreas, alealinas 6 metäli- 
cas, escepto el acelato de plomo. Finalmente sus sales son 
notables por su grande solubilidad. 

El äcido mälico puro no tiene uso alguno, pero podria 
emplearse en las artes y en la medicina para las mismas 
aplicaciones que los äcidos tartärico y citrico. 
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Es uno de los äcidos que entran mas en el alimento del 
hombre, pues que se halla en casi todos los frutos que se 
sirven en nuestras mesas. 

Véase su composicion elementar : 


CADRE TA UNIS 2 7 à ATAT 
Hidrôgeno. , + . . . . . 3,51. 
Onigeno. 1 “+ aauvr 25 :1871/68,0% 


Su composicion, como se ve, no se diferencia sensible- 
mente de la del âcido citrico. 
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Es bien .sabido que la casca se emplea para endurecer 
las pieles de los animales y hacerlas impermeables 4 la hu- 
medad convirtiendolas en cuero. Esta propiedad notable 
que posee la corteza de encina Ja debe 4 una substancia as- 
tringente, que Seguin descubriô en 4795 y que Proust se- 
paré en 1798 dändole el nombre de fammino, 
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Si hacemos una decoccion de corteza de encina con el 
agua, echando una cantidad de esta en la disolucion de una 
sal de protéxido de hierro ; de repente descubrirä un color 
negruzco muy intenso. Si añadimos un poco de esta de- 
coccion à una solucion de cola fuerte 6 de clara de huevo 
desleida en agua ; formaremos en estos liquidos precipitados 
voluminosos algo blancos que despues de secos se volve- 
rân muy duros 6 imputrescibles. Estos son los caracteres 
esenciales del principio astringente 6 curtiente, cuya 
verdadera naturaleza ha sido un problema hasta estos ülti- 
mos años. Pero en el dia, que se conoce mejor por los tra- 
bajos de los dos célebres quimicos MM. Berzelius y Pe- 
louze; estâ colocado en la elase de los écidos orgänicos 
con el nombre de dcido ténnico. | 

Son pocos los principios inmediatos tan diseminados co- 
mo este âcido en el reino vegetal. En efecto, es muy consi- 
derable el numero de vegetales 6 de ôrganos de los mismos, 
cuya decoccion ennegrezce las sales de hierro, y precipita 
la cola fuerte y la clara de huevo. La corteza de la ima- 
yor re de los érboles, las ramas tiernas y las hojas de 
ärboles y arbustos, de las encinas, 4lamos blancos y ne- 
gros, hayas, zumaques, castaños, y de los thes; las rai- 
zes de tormentilla, de bistorta, la corteza verde de la nuez, 
las piñas de los cipreses y de los pinos, las vellotas; las 
flores del rosal y del granado, las excrecencias [lamadas 
agallas, los zumos y extractos de muchos vegetales, que vie- 
nen del estrangero por conducto del comercio; como el ea- 
chunde, la goma quino , el jugo de cacia , el extracto de ra- 
tania, etc.; contienen abundante cantidad de taniro, y 4 
este deben sus propiedades astringentes. 

En todas estas substancias se halla el tanino unido con 
muchos otros principios inmediatos, y sobre todo con otro 
âcido del que es muy dificil separarle, y conocido por los 
quimicos mucho tiempo antes que él. Tal es el dcido gà- 
{lico , cuyo nombre recuerda el de las excrecencias leñosas 
de la encina, 6 las agallas en las que se halla. Por primera 
Yez lo obtuvo puro Scheele en el año 4786, y fue el ültimo 
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trabajo de este ilustre sueco, cuya corta carrera fue tan 
brillante, como ütil. | 

El &cido gällico tiene como el tanino, la propiedad de co- 
lorar en negro azulado las sales de perôxido de hierro, pero 
se diferencia de él, en no enturbiar la solucion de cola 
fuerte y de clara de huevo. Ademas parece que debe su 
origen 4 una alteracion particular que el tanino experimenta 
al contacto del aire hümedo; porque la solucion de este 
ültimo principio que no experimenta cambio en vasos cer- 
rados, no tarda en dejar precipitar âcido gällico en agujas 
cuando est expuesto al aire. Pelouze ha perfectamente de- 
mostrado, que el tanino en este ültimo caso absorbiendo el 
oxigeno , experimenta en su constitucion elementar tal va- 
riacion ; que mucha parte se halla convertido en äcido g4- 
Ïico, y ademas forma agua y âcido carbônico. 

Segun esto la composicion de estos dos äcidos no ofrece 
mucha diferencia’relativamente 4 las proporciones respec- 
tivas de los elementos. 


Hé aqui la prueba: 


Acido ténnico. Atcido gallico. 





Oxigenos. ss. MT CES SM le © Le Ne 

Carbond. 2 + 0. 2 ul. SIT «Aire 

Hrdrégèno. se JS 0e OS EE EDS 3,49. 
100,00. 100,00. 


No es fäcil el confundir estos dos äcidos, siendo tan 
diferentes sus principales caracteres. El âcido tännico afecta 
una masa blanca esponjosa aon solo un principio de cris- 
talizacion : al paso que el âcido gällico se presenta en her- 
mosas agujas pequeñas transparentes ÿ sedosas de un blanco 
lustroso. El primero tiene un sabor astringente en sumo 
grado sin nada de amargo: el segando lo tiene agrio sin 
astriccion, y deja en el paladar un gusto also azucarado. 
El äcido ténnico es escesivamente soluble eu el agua: el 
gällico lo es muy poco. La disolucion del äcido tännico for- 
ma con la mayor parte de las disoluciones metälicas preci- 
pitados abundantes de diferentes colores, que son tannatos 
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insolubles: cuando el äcido gällico solo enturbia un corto 
nümero de estas disoluciones. j 

Por esto 4 menudo los quimicos emplean como reactivo 
el tanino puro 6 mas sencillamente la decoccion de la 
nuez de agallas para diferenciar las diversas sales metälicas. 
_ Con el color del precipitado se reconoce el metal à que 
pertenece. Por ejemplo con la decoccion de agallas for- 
maremos un precipitado 


Obscuro. . . . En las sales de cobre y oro. 
Anaranjado. . ,. . . . . de bismuto y de mercurio. 
Blanco. 2,401 , 4. ,*./deplomo. 

A marillo obscuro. + + . .-+de plata. 

Rojo de sangre.. , , + . . de titano. 

Chocolate 6 rojo, . . . . . de urano. 

Verde intenso. , ,. ,.' . +. . de platino. 
 Purpüreo azulado, . . . . . de osmio. 


En las sales de protéxido dé hierro, la disolucion del 
tanino, del âcido gällico, y la decoccion de agallas no for- 
man precipitado alguno ; pero si el liquido queda expuesto 
al aire se colora por grados de obscuro, que despues pasa 
al negro azulado muy intenso, porque el hierro absor- 
viendo el oxigeno atmosférico ; se oxida mas y mas, preci- 
pitandose entonces un tannato 6 gallato de protéxido de 
hierro. Esta reaccion es tan marcada, que la decoccion de 
agallas es uno de los mejores reactivos para reconocer la 
mas pequeña cantidad de hierro disuelto en un liquido. 

Examinese una agua mineral para ver si contiene hierro: 
algunas gotas de este reactivo bastarän para conseguir el 
objeto. Sino se tiene preparada la decoccion de agallas, 
bastarä dejar permanecer en esta agua la mitad de una nuez 
de agalla; y muy pronto por el color negro del liquido, 
y por el que tomarä la nuez, se tendrä la prueba de que 
el agua mineral es ferruginosa. 

En razon de esta accion tan notable del tanino y del 
äcido gällico sobre las sales de hierro; estos âcidos tienen 
un uso importante enel arte de la tintura. En efecto las dife- 
rentes substancias astringentes qne se emplean en nuestras 
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fabrieas para teñir los tejidos de negro y de gris, como la 
nuez de agallas, el zumaque, las cascaras verdes de nueces, 
el cachunde, etc., en union con las sales de hierro, solo 
obrau por el äcido gällico, y sobre todo por el tanino 
que contienen , formando un gallato y tannato de peréxido 
de hierro, que se forman sobre los tejidos y les coloran. 
Estos mismos compuestos forman igualmente la tinta ordi- 
dinaria. Se deduce de todo esto euan necesario es el cono- 
cer unos äcidos cuyas aplicaciones son tan extensas. Mas 
adelante volveremos 4 hablar de ellos en el tinte de los te- 
jidos por medio del tanino. Solo nos concretaremos ahora 
en la fabricacion de la tinta. 
- La tinta es un liquido de color negro azulado, que se 
emplea para escribir en el papel. Se compone esencialmente 
de tannato y gallato de peroxido de hierro en suspension 
en el agua, 4 la que se añaden inmediatamente algunas 
otras substaacias principalmente la goma para impedir la 
precipitacion de estas sales, y dar cierta consistencia al li- 
quido; 4 fin de que no se extienda demasiado sobre el pa- 
pel, y ademas comunique mas lustre 4 los caracteres tra. 
zados con ella. 

Son muchas las férmulas que se han dado para la prepa- 
racion de la tinta. Hé aqui la mas sencilla para obtener la 
tigta del mejor negro. 


 Nueces de agallas contundidas. . . a kilégramo. » gramas. 
Sulfato de hierro 6 caparrosa verde. » idem. . . 5oo idem. 
Goma aräbiga. . « . . . : . »idem. . . 5oo idem. 
ARE en de TONNES OA 


Se hace una decoceion muy saturada de agallas con 43 
6 4} litros de agua; se pasa por un lienzo, se añade al li- 
quido claro primero la goma, despues la caparrosa disuelta 
separadamente en el resto del agua prescrita, se agita la 
mezela de cuando*en cuando ; y se deja al contacto del aire 
hasta que ha tomado un hermoso color negro azulado. En- 
tonces se deja en reposa, se deeanta el liquido claro, se 
embotella y tapa bien; y se vende en el comercio como 
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tinta doble: la que se vende como tinta sencilla, es la 
misma, hecha con doble cantidad de agua. 

Los fabricantes tienen la costumbre de dejar cubrir la 
tinta de moho antes de sacarla, creyendo que esta präctica 
les proporciona la tinta mas clara y menos sugeta 4 en- 
mohecerse dentro de las botellas y tinteros. Este ültimo in- 
conveniente, que parece debido 4 una alteracion espontänea 
del tanino, de la que resultan unos animalejos; desapa- 
rece con la adicion de substancias corrosivas , tales como el 
sublimado corrosivo (percloruro de mereurio), el peroxi- 
do de mercurio 6 cualquier aceite esencial en corta canti- 
dad. Pero no aprobamos el uso de estas substancias vene- 
nosas, por razon de que los niños y muchas veces los adul- 
tos tienen la mala costumbre de pasar las plumas por la 
boca para limpiarlas, pudiendo ocasionar fatales resultados, 
que podrian atribuirse 4 las materias que acabamos de citar. 

Los pôsitos negros, que se forman al fondo de los tone- 
les de los fabricantes de tinta se venden con el nombre de 
cieno de tinta à los enfardadores para marear los fardos y 
cajas. 

Como el color de la tinta con la caparrosa y las agallas 
tiene poco lustre; se la da mas brillo añadiendole un poco 
de sulfato de cobre y azücar. Muchas veces se substituyen 
à las nueces de agallas, cuyo precio 4 veces es muy subido, 
otras substancias astringentes, como el zumaque, el palo 
campeche y la corteza de encina 6 de 4lamo blanco; pero 
estas tintas tienen un color menos hermoso, menos fluidez 
y son mucho mas alterables. 

La tinta fabricada con las agallas y la caparrosa era co- 
noeida y empleada antes del siglo xvir segun relacion de 
Blagden , quien examinô muchos manuseritos de esta épo- 
ca. Plinio Vitruvie y Diascorides cuentan que los antiguos 
hacian, la tinta con negro de humo, 6 un carbon muy di- 
vidido desleido en agua gomosa. Pero esta tinta se extendia 
poco, penetraba dificilmente el papel, y podia facilmente 
quitarse por el agua 6 el frote. Sin embargo resistia perfec- 
tamente 4 las influencias ‘atmosféricas, y reactivos quimi- 

TOMO II. 
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cos mas fuertes: al paso que nuestra tinta de base metälica 
es destruida facilmente por el cloro y cloruros descoloran- 
tes, los vapores âcidos, las disoluciones alcalinas céusticas 
y por el äcido oxälico y la sal de acederas. El aire hämedo 
al cabo de mucho tiempo altera de tal modo los caracteres 
escritos con la misma ; que es imposible leerlos. | 

Ya desde mueho tiempo se conocen los medios de sepa- 
rar esta tinta de encima del papel, porque desde el siglo 
xv1 los tribunales sentenciaron 4 muchos individuos, con- 
vencidos de haber falsificado algunos documentos; y las 
obras de quimica de dicha época »., Rs el uso de los âci- 
dos, y de los alcalis para hacer desaparecer la tinta.” 

Tambien hace mucho tiempo que los quimicos buscaron 
los medios de evitar estes cuipables fraudes; y despues del 
año 4764 Levis publico un tratado sobre la tinta y el mo- 
do de trabajarla para hacerla indeleble. Muchisimos traba- 
jos se han emprendido y publicado sobre esta importante 
cuestion. 

La mayor parte de las tintas vendidas como indelebles 
contienen cierta cantidad de carbon en polvo muy fino, y 
los caracteres trazados con ellas resisten muy bien 4 los 
reaclivos ordinarios ; pero son mas espesas que las demas, y 
forman pôsitos considerables por el simple repozo, no penetran 
el papel, y es facil el borrar los caracteres rascandolos 6 
raspandolos. La sociedad de fomento encargo ä Mr. Clouet, 
que examinase una tinta que se habia anunciado como in- 
deleble. Este famoso quimico pidié que el mismo autor de 
ella le escribiese las palabras, inta indeleble, ÿ que pusiese 
su firma debajo. Al dia siguiente presentô su informe fr- 
mado por él y por el autor, en estos términos: tinta dele- 
ble. Clouet no hizo otra cosa que quitar las letras in hu- 
medeciendolas con un poco de agua y frotandolas con un 
zepillo suave, y añadiô y continuo su firma despues à la 
del fabrieante. La sociedad riendose adopt la Jaconica con- 
clusion de este informe. 

La academia de ciencias consultada en el año 4826 por 
el Ministro de justicia, sobre los medios de impedir la falsi- 
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ficacion de los escritos, did 4 conocer en el año 4834 que 
la mejor tinta indeleble era la tinta de China desleida en el 
4cido hidroclérico 4 un grado y medio de concentracion, 6 
en el acetato âcido de manganeso. Con cuatro 6 cinco gra- 
mas de tinta de China, y un kilégramo de äcido, se obtiene 
un litro de tinta de un hermoso color por el precio médico 
de cuarenta y dos céntimos. La idea de esta composicion 
se debe 4 Plinio, quien en su épota indico debia desleirse la 
tinta sôlida en vinagre 4 fin de fijarla mas y hacerla mas 
penetrante sobre el pepel. 

La misma acidemia de ciencias en un nuevo informe pu- 
blicado en el año 4837 confirmo la eficacia de la tinta de 
China acidulada ; pero como despues de alounos años se ka 
hecho grande uso de las plumas metälicas, y esta tinta las 
altera; la academia aconseja desleir la tinta de china en 
agua alcalina por medio de la sosa câustica y à un grado 
del areometro de Beaumé. La tinta alcalina penetra mejor 
la pasta del papel, que la tinta acidula, cuando el papel 
tiene la cola del almidon, del jabon resinoso y el alumbre, 
cuya composicion de cola se ha hecho general de muchos 
años 4 esta parte. Ademas para que la tinta penetre mas, 
es mejor humedecer ligeramente el papel y aguardar uno 6 
dos minutos para dar lugar 4 que la humedad penetre el 
espesor de la hoja; y despues se escribe con la tinta de china 
recientemente desleida en el liquido âcido 6 alcalino. 

La tinta de China, que tanto se emplea para las aguadas, 
y que desde tiempo muy antiguo se trae en Europa; es pre- 
parada en la China con decocciones de diferentes plantas, 
con negro de humo y çôla de piel de asno. Viene en pe- 
queños paralelopipedos rectangulares con relieves de figuras 
Ô caracteres la maYÿor parte dorados, de un hermoso negro 
lustroso. En el dia se empieza 4 fabricar en Francia una 
tinta semejante de muy buena calidad. 

Por este medio se ha tratado de impedir la falsificacion 
de toda especie de escrituras, empleando papeles prepara- 
dos de manera, que no se puedan alterar los caracteres tra- 
zados en él con la tinta comun; sin que aparezcan pruebas 
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materiales de falsificacion. À esta clase de papel se ha 
puesto el nombre de papel de seguridad. El mejor es el 
que contiene en su pasla una hebra muy fina, indeleble, que 
Îleva impresa en cada una de sus caras una primorosa viñeta 
inimitable con la mano y que se puede borrar. El mismo pa- 
pel con estos requisitos queda al abrigo de toda falsificacion 
‘ya general ya parcial, aunque desgraciadamente no impi- 
den la destruccion del texto. Asi el medio mas seguro de 
evitar toda clase de falsificaciones faciles 6 dificiles, es de- 
finitivamente usar la tinta de seguridal indicada por la aca- 
demia de ciencias. 

Muchas veces se emplean tintas de colores 70/0, amari- 
llo y verde en los libros de contabilidad de las casas de 
comercio. Siendo la primera la mas usada, hé aqui su pre- 
paracion. Se ponen en infusion por espacio de tres dias 400 
gramas de virutas de palo del brasil con 400 gramas de 
vinagre, despues se hierve una hora, se filtra y se disuel- 
ven en el liquido aun caliente 12 gramas ÿy media de .goma 
aräbiga y la misma cantidad de azücar y de alumbre. Se 
puede obtener la misma tinta de un color mas hermoso, 
disolviendo la laca de la rubia en vinagre superior, 6 car- 
min en el amoniaco. Tambien se prepara con la cochinilla 
como diremos mas abajo. 7 

Se prepara la tinta amarilla haciendo una decoccion 
concentrada con 425 gramas de granos de Aviñon y 500 
gramas de agua, 4 la que se añaden 46 gramas de alumbre 
disolviendo en el liquido elaro 4 gramas de goma para ins- 
pisarlo. Puede obtenerse tinta amarilla de un hermoso 
color y mas sôlido que la precedente, desleiendo en una 
suficiente cantidad de agua la gota-gamba. 

La tinta verde se obtiene mezclando#0 gramas de ace- 
tato de cobre con 50 gramas de cremor de tärtaro y 400 
de agua, haciendolo hervir hasta reducirlo 4 la mitad de 
su volumen, y filtrandolo despues. 

Se obtiene una hermosa tinta azul con una disolucion 
saturada de añil en el äcido sulfürico, diluida en el agua 
de goma necesaria. 
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De algunos años 4 esta parte se vende en el comercio 
cierto papel al que, se da el nombre de papel hidrogräfico; 
porque escribi bre él eon una pluma mojada en 
agua 6 saliv ras que se escriben aparecen inmedia- 
tamente negras. | 

Sise mojan las hojas del papel en una decoccion débil de 
nuez de agallas con un poco de goma, y si despues de se- 
cas se polvorean con sulfato de hierro calcinado y redu- 
cido 4 polvo muy fino, frotando en seguida toda la su- 
perficie con goma sandaraca; se tendrä un papel sensible- 
mente impermeable, reuniendo sobre sus hojas los elementos 
precisos de la tinta, menos el liquido necesario para el de- 
sarrollo del color negro. Escribiendo con una pluma em- 
papada en agua; inmediatamente tendrä lugar una reaccion 
entre la sal de hierro y la nuez de agallas, formandose al 
instante la til. Fe 

Este papel hidrogräfico tiene un color amarillento y se 
vende en psquedge cuadernos por 50 céntimos. Sirve prin- 
cipalmente para los viajantes. Puede prepararse al momento 
de emplearle, aplicando sobre un papel con cola y bueno 
para escribir unos polvos finos compuestos de autemano 
con partes iguales de nuez de agallas, goma y sulfato de 
hierro calcinado blanco. Con una muñeca de algodon se 
esparce uniformementedicho polvo sobre la”superficie del 
papel, comprimiendole lo bastante para que una capa muy 
delgada se quede pegada en él; y entonces puede escribirse 
con agua. 

-Mojando el papel con cola en una disolucion débil de 
sulfato de hierro, haciendolo secar y cubriendole con un 
polvo fino de prusiato de potasa ferruginoso ; los carac- 
teres que setrazarän con una pluma mojada en agua apare- 
ceran de un color azul hermoso. Si en lugar de mojarlos 
en el sulfato de hierro, se emplea el sulfato de cobre; sal- 
dran de un color castaño. 

Estos papeles hidrogräficos nos conducen 4 hablar de 
unas composiciones quimicas, que se Ilaman tintas simp- 
ticas, Asi se Ilaman los liquidos que no dejando señal al- 
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guna sensible sobre el papel despues de seco; los agentes 
quimicos haceu visibles sus diferentes colores. Estos liqui- 
dos ofrecen tambien el medio de ocultar 4 los curiosos una 
correspondencia, que se quiere tener secféla. Despues de 
descubierta la primera Linta simpâtica en el año 4705 y 
puesta en uso por el quimico aleman Waitz; muchfsimas 
otras han sido publicadas, porque es muy facil escribir con 
ua liquido sin color, y hacer aparecer los caracteres. 

Hemos manifestado ya en la primera parte de este cur- 
so, que con el acelato de plomo 6 cualquiera otra disolu- 
cion metälica de las cuatro secciones ültimas ; se forman so- 
bre el papel diferentes celores por medio del âcido hidro- 
sulfurico. 

Escribiendo con una disolucion débil de sulfato de hier- 
ro 6 de cobre, y pasando sobre el papel secado una plu- 
ma mojada con prusiato de potasa ferruginoso; se obten- 
drän letras azules 6 carmesies. 

Pasando un pincel empapado en una disolucion de sal 
de estaño sobre caracteres invisibles escritos con cloruro de 
oro; saldrän de un color de puürpura. 

Si se escribe con äcido sulfürico debilitado; las letras se- 
rän invisibles: pero saldrän negras luego de caleatado el 
papel, por razon de que concentrandose el äcido, ataca y 
carboniza sa (éjido vegetal. 

;:Quien no sé divierte cuando niño escribiendo con zumo 
de cebolla 6 de nabo y no ha observado , que acercando el 
papel enel fuego, se cubre con sorpresa de letras, unas ve- 
ces negras sobre el fondo blanco, y otras veces blancas so- 
bre el fondo negro? Estos fenomenas que parecen sobre 
naturales, la quimica los explica con mucha fscilidad. En 
el primer caso el zumo vegetal se calcina antes que el pa- 
pel, por consiguiente deja una señal carbonosa: en el se- 
gundo caso es al contrario, el papel queda carbonizado por 
el calor, mientras que el zumo no ha sentido aun su accion. 

Todos los zumos vegetales que contienen goma, mu- 
cilago 6 azücar, producea el mismo efecto que el de cebo- 
Îla, y pueden emplearse como tintas simpäticas. El zumo 
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de limon, de naranja, el vinagre blanco, el jugo de pe- 
ras y de manzanas, de cervas, el jarabe simple muy dilui- 
do, son los liquidos que dan la escritura mas colorada 
aplicandoles un calor suave. 

De todas las tintas simpäticas, la mas hermcsa es la que 
Waitz, Moritz y Teichmeyer han publicado. Esta se com- 
pone de una disolucion acuosa de cloruro de cobalto mu 
débil para que sea de un color apenas sensible. Los ca- 
racteres trazados cou este liquido son invisibes en frio, ÿ 
sälen azules cuando se calienta ligeramente el papel: con 
el enfriamiento 6 con la simple insuflacion del aliento de- 
saparecen completamente para volver à parecer exponiendo- 
los de nuevo al calor. Mr. Tenard ha dado la explicätion 
de estos hechos: el cloruro de cobalto cuando su disolucion 
es concentrada, tiene un color azul; y cuando es muy di- 
luida tien un color de rosa apenas visible. Cuando se ca- 
lienta el papel cargado de esta solucion, esta se concentra 

vuelve azul: pero al enfriarse, el papel yÿ la sal atraen 
la hamedad del aire, y desde entonces el color desaparece. 

Hé aqui un nuevo ejemplo de la accion del agua sobre 
la coloracion de los cuerpos. Comunmente se añade al clo- 
ruro de cobalto cierta cantidad de cloruro de hierro à fin 
de que los caracteres salgdh verdes con el calor y los efectos 
sean mas marcados. Esla tinta simpätica verde puede em- 
plearse para trazar heimosos y caprichosos dibujos. En 
efecto, si se dibuja con tinta de China un pais cuya tierra 
y ärboles carezcan de verdor, y con la tinta simpätica 
muy debilitada se añaden las hojas 4 los ârboles y se eu- 
bran los blancos, que indican la nieve, con hiervecitas verdes; 
bastarä acercar el dibujo al fuego para ver la lierra conver- 
tida en verde y los ärboles poblados de hojas , tal eomo se 
verifica al aproximarnos 4 los ligeros calores de la primave- 
ra: pero de repente el invierno volverä 4 parecer con sus 
nieves y su desnudez , dejando expuesto el dibujo al aire; 
y Con mayor prontitud aspirando sobre ellos el aire hüù- 
medo de los pulmones, | 
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LS 
Hemos dicho ya, que se da el nombre de bases salifica- 
bles orgänicas , de alcaloides 6 de dlcalis vegetales , 4 los 
prinftipios inmediatos pertenecientes al reino vegetal, que 
tienen por caracteres distintivos, ejercer su accion sobre los 
colores, como los älcalis minerales, y poder neutralizar co- 
mo estos 4 los âcidos, con los que forinan sales cristalizables 

con regularidad. sé de Be À s 
EI descubrimiento de esta clase de cuerpos es una de las 
_nuestro siglo del año 4846. Un 





el opio, zumo inspisado de los tallos y cäpsulas de la ador- 
midera del oriente ; hallé en ella entre otros principios una 
substancia particular cristalizad4", 4 la que atribuy las 
propiedades medicinales y tôsicos de esta substancia , que 
Ilamô morfina , de la palabra griega que significa sueño ; 
queriendo recordar con esto la facultad suporifera, que posee 
en alto grado. Tuvo la feliz idea de considerarla como un 
verdadero älcali. 

Desde este momento sorprendidos los quimicos con este 
hecho inesperado, se apresuraron 4 buscar esta clase de prin- 
cipios en todas las plantas dotadas de propiedades veneno- 
sas muy marcadas; juzgando con razon que sus virtudes po- 
dian muy bien residir en los älcalis orgäæieos semejantes 4 
la morfina. Sus trabajos y sus esperanzas fueron coronadas 
con el mejor éxito, y desde 1818 esta nueva elase de prin- 
eipios inmediatos se ha enriquecida sucesivamente con ua 
grande nümero de especies, pues que en el actual estauo de 
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la ciencia, no bajan de cuarenta las que ya se conocen. Pero 
todos estos alcaloïdes no han sido aun suficientemente estu- 
diados, y solo hay veinte y cinco de bien descritos y ad- 
mitidos por todos los quimicos. 

Los älcalis vegetales se hallan repartidos en los diferentes 
Organos de las plantas en combinacion con los âcidos y por 
consiguiente en forma de sales. Y esto prueba su presencia 
en las infusiones 6 decocciones acuosas de estas plantas, pues 
que casi todos son insolubles en el agua en su estado de li- 
bertad: pero van acompañados de un tan grande numero 
de principios estraños, como substancias colorantes, resinas, 
y Substancias crasas; que es muy dificil el obtenerlos al esta- 
do de pureza. El procedimiento mas general para separarlos 
consiste en extraer por medio del agua toda la substancia 
vegetal que los contiene, descomponiendo en seguida por 
el amoniaco de la cal 6 de la magnesia, la sal alcalina que 
existe en el liquido. Puesto asi en libertad el älcali vegetal, 
se precipita en razon de su insolubilidad: pero éomo arrastr a 
consigo muchas substancias estrañas, se trata el precipitado 
impuro con el espiritu de vino hirviendo, el que con prefe- 
rencia disuelve el älcali, y le abandona despues cuando se 
eafria en forma de cristales, 6 en polvo cristalino. 

Algunas veces la misma planta contiene dos 6 mas älea- 
lis diferentes, como en las adormideras, en las amapolas de 
nuestros campos, y por consiguiente en el zumo que se ex- 
trae por expresion de sus tallos ; es decir, en el opio, ademas 
de la morfina se hallan otras cuatro bases salificables Ilama- 
das narcotina , codeina , narceina y thebaina. En la nuez 
YOmica y en la haba de San Ignacio, que son venenos muy 
violentos y que sobre todo se emplea el primero para en- 
venenar los animales malignos ; se hallan dos älcalis diferen- 
tes, que son: la stricnina y la brusina. En la semilla de la 
cebadilla, en la raiz del eléboro blanco, ÿ las cebollas de 
la villorita se hallan igualmente dos, Ilamados veratrina y 
cebadillina. Las cortezas de las quinas, que tienen mucho 
uso en medicina para atacar las calenturas, contienen tam- 
bien dos älcalis Ilamados quinina y cinchonina. 

TOMO II. 7 


50 QUIMICA ELEMENTAR. 


Pero casi,siempre el alcali que caracleriza ‘un vegetal, 
es üniço en su especie. Puede asegurarse que  easi : to- 
das las plantas venenosäs deben ,su tremenda accion 4 la 
existencia de uno de estos priacipios. Asi la cicuta : cele- 
brada desde la antisüedad por la muerte de Sôcrates, la ni- 
‘cociana 6 tabaco, cuyo humo, es tan acre y penetrante que 
su polvo mat al poela Santehuil, quien bebi6 un vaso de 
vino en el que habia puesto tabaco de España; la bella- 
dona cuyos frutos negros:y dulces han causado muchos 
envenenamientos à los niños engañados por su semejanza 
sus frutos eon las cerezas negras ; el acônito, cuya hermosa 
flor azul en forma de casco es un adorno de nuestros jardi- 
nes; la hierva mora y.la dulcamara, que embelezan los setos 
y los zarzales , el estramonio, el beleño con hojas de un ver- 
de obscuro, y de un olor picante; el coco levantino que 
se emplea como cebo para atraer y emborrachar los pesca- 
dos y los päjaros ; la raiz de hipecacuana ; que posee en alto 
grado la propiedad emética, el pie de alondra staphisagria, 
cuyas semillas se usan para destruir los piojos en los niños, 
lo que le ha dado el nombre de Aierva piojera , contienen 
cada una de estas en sus diferentes nombres un älcali org4- 
nico, que los quimicos modernos han sabido extraer y carac- 
terizar. 

Estos älcalis, principios activos de los vegetalesque los 
contienen , la maÿor parte prescrites por los médicos mas 
habiles, son remedios muy preciosos, cuyo uso casi siem- 
pre reemplaza à las substancias que los contienen. Asi 4 las 
decocciones turbias y amargas de la quina que los enfermos 
beben con tanta repugnancia, se ha substituido con muy 
buën éxito, el sulfate de quinina del que solo dos gram- 
mas bastan para eortar la calentura mas rebelde. La emeti- 
na 6 principio activo de la hipecacuana hace arrojar 4 la do- 
sis de tres centigramas, y administrado en jarabe, 6 en pil- 
doras no tiene el mal gusto de esta raiz tomada en polvo. 

Estos élcalis en razon de sus propiedades enérgicas solo 
pueden emplearse con mucha prudencia, porque muchas ve- 
ces algunos centigramos de mas de la dosis necesaria para 
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causar un efecto ventajoso, podrian:producir accidentes muy 
graves, y aun la, muerte. Se podrä formar una idea exactu 
de su energia sabiendo que tres centigramos de séricnina 
matau 4 un conéjo:encipco minutos: que cinco!grammas de 
la so/anina (älcali de la hierva mora) producen el mismo 
resultado; que 25 hasla 50 centigramos de la delfina (älcali 
de la staphisagria) y dela veratrina, matan los perros mas 
robustos en el.éspasio de algunas horas: que la: morfina ; 
y.sobre todo sus salés.äela dosis de muchas decigramas en- 
venenan como: el opio administrado: mucha dosis. El ace- 
tato. de morfina ha tomado grande nonibradia desde que 
Castaing se sirvio de él en 4824, para matar dos de sus 
amigos. , | una, | 

:  En-esta clase de:principios:inmediatos se hallan los vene- 
nos vegetales mas: aclivos, ys0l0 despues del descubrimien- 
to de.los älcalis.vegetales se:ha podido manifestar la pro- 
digiosa'actividad de estos zumos y extractos con los que los 
indios emponzoñan las puntas de sus flechas. En las Indias 
orientales:en Javä,, Maçasar, Borneo como tambien en la 
América meridional', en ilas orillas: del Orinoco, de Cassi- 
guiard;!y debrio Negro, los:salyvages préparan misteriosa- 
mente desde muchos años-con ‘el zumo inspisado , 6 con el 
extracto de ciertos vegetales , venenos muy célebres, que les 
Ilaman wpas-antiary upas-tieute; curare. ; | 
:-La çantidad de; veneno que:contiene cada flechà es infini- 
tâmente corta, y noôbstante los animales hieridos sufren re- 
pentinamente vehementesconvulsiones, hôrribles:vomitos, ÿ 
mueren al cabo de pocos minutos. Su carne sin embargo no 
adquiere propiedad dañosa, y se come sin recelo. Antes de 
la rendicion de Javä, los holandeses se veian forzados äteu: 
brirse con una éspecie de corasa: para Ipresérvarse de las he- 
ridas-mortales de estas armas. : à inoqre? 

:! Estas -tremendas preparaciones del Asia y del Nuevo- 
Mundo deben su energia 4 lasexistencia de 4lealis vegetales. 
Ex .el «pas-tieute se: lialla dar strienina ; en el (upassantiar 
se'halla una bäse queino se‘ha podido-separar al'iestado de 
pureza , en el curaré del Orinoco se sabe, que‘hay un äl- 
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cali particular que ha recibido el nombre de curarino. El 
upas-tieute y el curare se extraen de grandes bejucos de 
América de la misma familia que la nuez vémica, y él upas- 
antiar es el zumo de un grande arbol de la familia de las 
ortigas. , 

- Es digno de notarse, que los élcalis vegetales tienen una 
composicion comun, y que constan de oxigeno, hidrégeno 
carbono y azoe. El: carbono domina mucho, pues que su 
cantidad asciende algunas veces hästa 78: por 400. Es una 
consecuencia de esta analogia de composicion la poca dife- 
rencia que presentan en sus propiedades, y en su modo de 
existir ; asi solo comparandolos bajo todas las relaciones se 
Îlega 4 poderlos distinguir entre si. 

Son inodoros, dotados de un sabor amargo ÿ acre muy 
manifiesto, poco 6 nada solubles en el agua, pero muy so- 
lubles en espiritu de vino, el que es su verdadero disolven: 
te. Casi todos pueden obtenerse en pequeñas agujas brillan: 
tes, todos se unen muy bien con los äcidos formando sales 
mucho mas solubles que el älcali que los compone, distin- 
guiendose estas por su amargor. Disueltas en el agua son 
enturbiadas por la nuez de agallas, 6 la solucion del tani- 
no, que precipita el älcali. Por razon de esta action, la de- 
coccion de nuez de agallas es el mejor antidoto de los vene- 
nos, que deben su vigor 4:un älcali vegetal. 

Entre todas estas sales, solo hay una que se prepara en 
grande cantidad, y que ba sido la ‘base de una industria 
muy productiva. Este es el sulfato de quinina que nuestras 
fâbricas de productos quimicos remiten 4 todos los pun- 
tos de Europa, y aun ä la América meridional , de donde 
viene la corteza de quina, que sirve para prepararle. En el 
año 4826 se. fabricaban ya mas de 5,000 kilogramos. 
Ahora suponiendo que la cantidad media de este medica- 
mento administrada 4 cada uno de los individuos que la 
han usado, ha sido de un gramma 95 centigramos en mu- 
chas tomas, y que aun generalmente excede 4 la cantidad 
que se toma para cortar una Calentura; estos 5,000 kil6- 
gramos deberian haberse repartido entre mas de un millon 


. PRINCIPIOS INMEDIATOS BASICOS Ô ALCALINOS. 53 
de individuos. La Real Academia de ciencias ha dado un 
testimonio del aprecio que ha hecho de tan precioso descu- 
brimiento concediendo en 4827 un premio de 40000 fran- 
cos 4 sus autores Pelletier y Caventou, y otro de 2000 al 
hijo de M. Henri por haber perfeccionado la preparacion 
por mayor de esta sal. 

Esta preparacion es muy sencilla. Se hace una decoccion 
saturada de quina amarilla en el agua ligeramente acidu- 
lada del äcido sulfürico. Se añade 4 la decoccion filtrada, 
bastante cal en polvo, para precipitar el élcali vegetal. Se 
recoge el precipitado obscuro, se seca, y se le saca todo el 
älcali por medio del espfritu de vino hirviendo. La quini- 
na se disuelve y comunica al espiritu un amargo considera- 
ble, se neutraliza el liquido con el äcido sulfürico, se le con- 
-centra hasta pellfcula, añadiendole un poco de carbon pa- 
ra descolorarle; y por enfriamiento se precipita el sulfato 
de quinina en cristales, el que disuelto y cristalizado segunda 
vez, se obtiene en estado de pureza. Ésta sal entonces que- 
da en hermosas agujas finas de un blanco sedoso y del 
todo semejantes 4 las fibras del amianto. Comunica al al- 
cohol y al agua acidulada un color azulado opalino muy 
notable. 
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Definiciones. — Del azücar y de sus especies quimicas. — Azücar de caña con, su 
descubrimiento y consumo en diferentes épocas. — Plantas que le contienen, 
—Propiedades quimicas del azücar.—Su conversion endcido oxälico y medio de 

‘’obtener este acido. — Extraccion del azücar de caña , de remolacha y del arce. 
— Detalles histricos sobre el azücar de remolacha. — Del azücar de ubas. — 
Del azücar liquido 6 incristalizable. — Del azücar de diabetos. — De la miel y 
de sus usos. — De los usos del azücar. 


Le principios inmediatos neutros 6 indiferentes, son 
como ya se ha dicho las substancias que no son âcidas ni 
alcalinas, y generalmente hablando su composicion es tal, 
que el oxigeno y el hidrôgeno que contienen entran en 
ellos en las proporciones que forman el agua. Esta clase es 
muy numerosa y contiene principios de mucha importancia 
en razon de las continuas aplicaciones que se hacen de ellos. 
Entre sus principios los hay que son comunes 4 todos los ve- 
_getales 6 4 todos los animales, como el azécar, la goma, 
el almidon , la liñita, la fibrina, la albumina , la gelati- 
na , etc.; y los hay que pertenecen 4 una sola especie de 
seres, à lo menos 4 un corto nümero de especies, y pue- 
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den con rigor caracterizar el vegetal 6 animal, y mejor aun 
el érgano que los contienen: tales son las substancias Ila- 
madas manita , salicina, asparrigina, urea, cascina, etc. 


DEL AZUCAR. 


Aunque en general se da el nombre de azücar 4 toda 
substaacia que Liene un sabor dulce ÿy agradable, no obs- 
tante en la quimica se destina este nombre unicamente para 
las substancias que poseen la propiedad de fermentar, es 
decir, de converlirse eu espiritu de vino y en äcido carb6- 
nico. 

El azücar tal como existe en los érganos de los vegeta- 
les no es siempre igual, y asi los quimicos reconocen mu- 
chas especies, que se diferencian con el nombre de las subs- 
tancias, que 6 le contienen en mayor cantidad, 6 se em- 
plean mas generalmente para su extraccion. Se distinguen 
pues cuatro especies y son las siguientes: 

El azücar de caña. 
Azücar de uvas. 


El azücar de diabetos, 
Y el azücar liquido incristalizable, 


Las dos primeras especies son de mucha importantia ; 
por cuya razon nos delendremos mas tiempo en ellas que 
en las otras. 

El azücar ordinario, 6 de caña era empleado desde ja 
mas remota anUgüedad en la China y en las Indias. Los 
Europeos solo le conocieron por las conquistas de Alejan- 
dro. Los griegas le Ilamaban sa/ indiana 6 saccaron., de 
donde los latinos formaron saccarum. 

La planta que lo da y que conocemos con el nombre 
vulgar de caña de azücar, es una caña gigantesca natural 
de la India mas allé del rio Gangues del Asia, de donde 
pas6 al Arabia, 4 Siria y 4 Egipto. Enrique regente de Por- 
tugal en el año 4420 le introdujo en la isla Madera y en 
las Islas Canarias, y poco tiempo despues del deseubri- 
miento de las Américas por Cristobal Colon, esto es en el 
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año 4506, Pedro de Arrança lo introdujo en Hispaniola, 
en el dia Santo Domingo, en donde se multiplicé tan répi- 
damente; que despues de doce años esta Isla poseia 28 in- 
genios. Miguel Ballestro le obtuvo del zumo dé esta planta; 
y habiendo Gonzalez de Veloza hecho venir dos trabajado- 
res de la isla de Canarias, fue el primero que se Ilevé la 
gloria de obtener azücar en el Nuevo-Mundo. A estos tres 
hombres debe la América una de sus mas apreciadas in- 
dustrias, y una riqueza de muchos millares. 

Durante muchos siglos el uso del azücar en el Occidente 
fué limitado 4 la medicina. Los venecianos lo traian del 
Oriente y lo vendian à las demas naciones de Europa. Al 
fin del siglo xv inventaron el procedimiento de refinacion, 
cuyo arte en nuestra época ha llegado 4 una gran per- 
feccion. En el reinado de Earique IV era esta substancia 
tan escasa en Francia, que se vendia por onzas en las bo- 
ticas como hoy dia se compra la quinina. En 1700 el con- 
sumo total de la Francia no escedia 4 un millon de kilô- 
gramos, lo que correspondia 4 6/100 de kilégramo por 
persona. En 4831 el consumo ascendi6 4 ochenta millones, 
es decir, que cada persona consumia 22 kilégramos de azu- 
car. En los Estados-Unidos el consumo es de 5 kilégramos 
por persona. En Inglaterra es de 7 kilôgramos y en la Isla 
de Cuba de 45 kilésramos. 

El azüar est muy esparcido en el reino vegetal, se ha- 
Ila principalmente en el tallo de las cañas, en la savia de los 
rboles y principalmente en las arces, en el tallo del maiz, 
en las raices de remolachas, en las zanorias, en las pastina- 
cas, en los nabos, en el malvizco, y en los melones. 

Todas estas plantas noj son igualmente abundantes en 
principios azucarados. La caña de azücar es la que da mas, 
despues siguen las raices de pastinaca, de remolacha ÿ las 
arces. El azücar de maiz va acompañado de abundante can- 
tidad de materia gomosa: sin embargo hace poco que 
Mr. Pallés ha demostrado podia extraerse con ventaja. Lai 
demas substancias solo contienen muy cortas cantidades. 

El azücar destinado para los usos domésticos se extrae 
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casi exclusivamente de la caña, de la remolacha y de las ar- 
ces. Pero antes de manifestar como se separa este principio 
de las demas substancias que le acompañan en estos vegeta- 
les, es necesario exponer sus principales propiedades. 

El azücar comun cristaliza muy bien. Puede obtenerse 
en grandes prismas de cuatro 6 seis lados evaporando len- 
tamente en una estufa una disolucion acuosa concentrada 
hasta 57° del areometro. Estos cristales que vulgarmente se 
Ilaman azücar piedra, son muy duros y quebradizos; y por 
consiouiente faciles de reducirse 4 polvo fino. 

Generalmente el azücar circula en el comercio en forma 
de panes cénicos, duros y sonoros, cuya fractura granujienta 
y cristalina se parece mucho 4 la del marmol blanco y se 
Hama fractura sacarina; siendo el resultado de una cristali 
zacion confusa. 

Cuando es puro carece de color y olor. Es inalterable al 
aire. Su sabor es sensiblemente modificado pulverizandolo 
y raspandolo, cuyo fenémeno se observa principalmente 
con el azucar de piedra. Parece que el esfuerzo que se hace 
con la lima 6 la mano del almirez, eleva suficientemente 
la temperatura para que el azücar sufra un principio de 
carbonizacion y adquiera un ligero sabor empireumäti- 
co. Este fenômeno tiene semejanza con el que se manifiesta 
cuando frotamos vivamente una mano con otra; pues en 
este caso se percibe muy à las claras un olor de cuerno 
quemado , el que demuestra bastante un principio de com- 
bustion causado por el frote. 

El azücar fundido, expuesto 4 la accion de un ealor suave, 
toma primero un color amarillo, despues se vuelve obs- 
curo, despide un olor picante, se hincha ÿ forma un li- 
quido de un obscuro rojizo ligeramente amargo, incristali- 
zable, viscoso, Ilamado generalmente earamelo, que las 
cocineras emplean para colorar los caldos y demas prepa- 
raciones de coeina. 

Expuesto el azüear de repente 4 un calor rojo al aire 
libre; se inflama con una especie de explosion, formando 
uaa [lama blanca azulada en sus bordes. 
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Se disuelve en la mitad de su peso de agua fria y en 
todas proporciones en el agua hirviendo. Su disolucion 
concentrada hasta 34° del areometro, es viscosa y filamen- 
tosa, y se Ilama jarabe. Este se conserva muy bien 4 la tem- 
peratura ordinaria dentro de vasos cerrados, pero cuando 
estä diluido en agua 6 expuesto 4 los rayos del sol 6 en 
contacto con el aire; se altera prontamente, se cubre de 
moho ÿ en la estacion fuerte del verano pasa muy pronto 
ä la fermentacion alcohôlica; es decir, que desprende en 
abundancia äâcido carbônico, despide un olor de alcohol 
muy sensible, y adquiere un sabor anälogo al del aguardiente 
débil. Se altera tambien si se deja por mucho tiempo al 
fuego ; y en este caso se vuelve colorado, y se convierte 
en parte en azücar incristalizable 6 en mucilago azucarado: 
y no lo ignoran los farmacéuticos y confiteros, quienes no 
dejan los jarabes al fuego mas que el tiempo necesesario. 

Si se cuece un jarabe despues de haberle sñadido una 
corta cantidad de vinagre, hasta el punto en que echando 
un poco de este liquido en agua fria, forme una masa con- 
sistente que no se pegue 4 los dientes; y en este estado se 
derrama sobre un marmol dado con aceite, y en segui- 
da cuando estä medio frio se divide y se forman de él pe- 
queños cilindros ; se obtiene lo que se Ilama en el comercio 
azücar de cebada. 

Este azücar de cebada presenta un fenômeno notable. 
Es transparente, pero con el tiempo vuelve opaco , y rom- 
piendo uno de los cilindros se eonoce que esta opacidad es 
producida por una multitud de pequeños cristales cruzados 
ea todos sentidos. Esto prueba que en cualquier cuerpo s6- 
lido las moléculas pueden cambiar de posieion y adquirir el 
aspecto cristalino. El azécar de manzanas, que se l'arc 
como el de cebada, añadiendo al jarabe un poco de jalea 
de manzanas, presenta el mismo feaomeno. 

El azucar se disuelve muy bien en el aguardiente 6 es- 
piritu de vino débil, pero con mayor dificultad en el espi- 
ritu de vino rectificado. Con el aguardiente azucarado y 
aromatizado convenientemente, se preparan los licores de 
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los cafés, los que contienen de 28 ä 50 por 100 de espi- 
ritu de vino 6 alcohol. + 
La mayor parte de los âcidos alteran mas 6 menos el 
azücar : por ejemplo el äcido sulfürico concentrado de re- 
pente le ennegrece y cambia en una substancia carbonosa 
Ô en un äcido, que los — llaman âcido 4/mico. 
Los äâcidos débiles y los âcidos vegetales le convierten 
poco 4 poco en azücar de uvas. En efecto 4 menudo se ob- 
serva en las redomas de los jarabes, que han sido acidificados 
por los âcidos tartérico, citrico 6 el zumo de las grosellas, unos 
granos blancos de sabor fresco y azucarado, que no pueden 
ya cristalizar en prismes: este se Ilama azücar de uvas. 
Pero sobre todo el âcido nitrico es el que produce en 
el azücar las modificaciones mas notables. Es bien sabida 
la facilidad con que este âcido cede su oxigeno 4 los cuer- 
pos combustibles con quienes se halla en contacto. En 
efecto , ligeramente calentado con el azücar, le roba poco à 
poco el hidrôgeno y el carbono, formaodo agua, gas âcido 
carbônico y vapores nitrosos; y le hace pasar al estado de 
una substancia muy oxigenada. Se forma primeramente 
äâcido acético 6 vinagre, y despues otro äcido mas oxige- 
nado, sobre cuya naturaleza los quimicos no estän aun 
acordes; pues qne unos le consideran como una simple 
modificacion del âcido tartärico, y otros como un äcido 
diferente, al que Ilaman dcido oxalidrico, y finalmente otro 
äâcido que carece enteramente de hidrôgeno y es el écido 
oxälico. En conclusion el azücar perdiendo su hidrôgeno 
y una parte de su carbono ; queda transformado en äcido 
oxälieo. 
Hé aqui pues un medio muy sencillo y expedito para 
procurarse este ultimo äcido publieado por Bereman, y 
puesto en uso en los laboratorios y en las fâbricas para 
prepararlo por mayor. Para esto se destilan de 6 4 40 par- 
tes de äcido nitrico, con una de azücar en polvo; y cuando 
cesa el desprendimiento de vapores rutilantes; el Ifquido 
de la retorta se evapora al aire libre para que cristalize el 
âcido oxälico que contiene. 
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El azücar no es el ünico principio inmediato que se 
convierle en äcido oxälico por medio de la accion con el 
âcido nitrico; casi todos los demas sea cual fuere la clase 
à que pertenezcan, experimentan un mismo cambio, de 
suerle que puede sentarse como principio general que esta 
reaccion del âcido nitrico se verifica con todas las substan- 
cias orgânicas. Entre todas estas el azücar, el almidon 6 
cualquiera fécula son las que producen el äcido oxälico en 
mayor cantidad. | 

Lo que en esto hay de mas notable es, que la potasa 
cäustica, calcinada con el azücar y con la mayor. parte de 
los principios inmediatos; forma igualmente abundante ean- 
tidad de âcido oxälico. Este resultado ha sido primeramen- 
te descubierto por Vauquelin, y despues confirmado y ge- 
peralizado por Gay-Lusac: sin embargo hasta ahora la in- 
dustria no ha sacado de este descubrimiento ventaja alguna. 

Pues que conocemos ya los caracteres mas interesantes 
del azücar; veamos como se extrae de los vegetales que lo 
contienen. 
En las colonias Inglesas y Francesas situadas entre los 
Trôpicos se exprime entre dos cilindros de hierro la caña 
cuando esti madura, se añaden al zumo algunos centésimos 
de cal; ÿ se calienta hasta cerca 60° en una caldera de co- 
bre. Se quita la espuma que asciende à la superficie, y euando 
el liquido est4 suficientemente clarificado y marca 23° del 
are6metro; se cuela por un paño de lana. Inmediatamente 
se evapora hasta la consistencia de un jarabe espeso, des- 
pues se echa en una vasija ancha para r” se enfrie pron- 
tamente, y luego dentro de cajas 6 toneles agujereados con 
sus correspondientes tapones. Despues de algun tiempo se 
menea con un palo para facilitar la cristalizacion. El azü- 
car enfriandose forma una masa confusa de pequeños cris- 
tales irregulares. Finalmente se destapan los agujeros para- 
que se escurra el jarabe no cristalizado ; y el azücar sélido 
y seco se expide para Europa con los nombres de azxcar 
bruto , azücar en pan 6 casonada. 

El jarabe se cuece de nuevo hasta que no cristalize mas, 
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en cuyo caso queda espeso y de color moreno, y se le da 
el nombre de melaza, quesirve prineipalmente para la fabri- 
cacion del rom. 

El cogucho nos viene en forma de polvo arenoso y ama- 
rillo, todavia impregnado de melaza ÿ mezclado con subs- 
tancias estrañas que le comunican un sabor mas 6 menos 
desagradable yÿ la propiedad de fermentar con mucha faci- 
lidad, cuya circunstancia manifiesta la necesidad de su refina- 
cion. 

Para esto despues de haberle disuelto en el agua se cla- 
rifica la solucion hirviendo con sangre de buey, despues se 
espuma y cuela el jarabe por un paño de lana pasandolo por 
cajas Îlenas de carbon contundido y mojado. Estas cajas se 
Ilaman filtros de Dumont del nombre de su inventor, de 
donde sale el jarabe claro, limpio y blanco y marcando cerca 
30° del areometro. Se le concentra haciendole cocer rapi- 
damente dentro de vasifjas muy anchas y movibles 6 en 
calderas, en cu yo fondo se hallan una serie de tubos, en los que 
circula una corriente de vapor de cuatro 6 cinco atmosferas. 
Ea algunas refinarias esta concentracion se verifica en un 
vaso esférico de cobre, eon doble fondo, calentado 
por el vapor: en el que se mantiene el vacio por me- 
dio de una bomba de aire. Este modo de evaporar fundado 
en el principio de que los liquidos hierven 4 una tempera- 
t#ra tanto mas baja cuanto menor es la presion que sufren; 
ha sido propuesto por el ingles Hovart. J. M. Roth refina- 
dur frances lo ha perfeccionado; alegando los inconvenien- 
tes que presentaba su ejecucion, evitando la transformacion 
de una inmensa cantidad de azücar en melaza. Esta adop- 
cion, y la introduccion de los filtros de Dumont en los talle- 
res han proporcionado'un nuevo arte de refinacion de azücares. 

Cuando el jarabe marca cerca de 40 grados, se hace caer 
en un refrescador; ÿ cuando estä prôximo 4 granearse, se 
llenan de él conos de tierra cocida puestos boca arriba 
y agujereados en su cüspide, que se mantienen tapados 
hasta concluida su cristalizacion, y luego se deja escurrir. 
Despues se cubre la base del pan de azücar con una papi- 
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Ila hecha de atcilla blanca, con agua la que filtrando 
poco 4 poco por toda la masa; disuelve y arrastra consigo 
el jarabe adherido à los cristales. Muchas veces se reemplaza 
la arcilla con azücar clarificado bien blanco, el que produ- 
ce el mismo efecto. Finalmente se Ilega 4 blanquear com- 
pletamente el pan-de azücar, repitiendo tres 6 cuatro ve- 
ces esta operacion con la arcilla 6 azücar clarificad o 
blanco; y en este caso se Ilama en el comercio azücar real. 

Cien partes de zumo de caña dan por término medio 
quince de azücar. | 

Vease à continuacion, segun M. Rodet, cual es muy aproc- 
simadamente la produccion total del azücar de caña en es- 
tos ültimos años: 


230,000,000 kilégramos proceden de las plantaciones britänicas, Indias Occidenta- 
| | les, Guayana y la isla Mauricia. 


85,000,000 s de Cuba y de Paerto-Rico. 
86,000, 000 de las Antillas francesas , Guayana y Burbon. 
32,060,000 de las Islas Holandesas y Guayana. 
10,000.000 de las Islas Danesas y Suecas. 
80,000,000 del Brasil. 

7,000,000 . de Manila y Filipinas. 
20,000,000 de Java. 
14:000,000 de Bengala y de los paises que hacen el trafico en 

Singapour. 

16,000,000 de la China y de los paises inmediatos. 
40,000,000 del Luciana. 





620,000,000 kilégramos. 


El mismo procedimiento 4 corta diferencia se sigue pa- 
ra extraer el azücar de la raiz de remolacha: pero estä la 
mitad menos abundante que la caña, no da casi mas que 
cinco y medio à seis por ciento de azücar, aunque contie- 
ne diez por ciento. Se escoge con preferencia la remolacha 
blanca de Silecia, porque lo da con mayor abundancia, y 
se trabaja con mayor facilidad. Se desgarran con una raspa 
las pequeñas celdillas que contienen el zumo; y la pulpa 
despues de prensada, da hasta 90 por 400 de zumo. 

Cuando en 4747 el quimico Margraff descubri6 en la 
remolacha el azücar cristalizable del todo igual al de la ca- 
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ña de Indias; estaba muy lejos de creer que este curioso des- 
cubrimiento tuviese una aplicacion tan extensa como tiene 
hoy dia. Despues de abandonado por espacio de 40 años, 
Achard otro quimico de Berlin tuvo cuidado de fijar nue- 
vamente la atencion de los säbios, y particularmente de los 
quimicos franceses, quienes se apresuraron à repetir los es- 
perimentos tan interesantes de Margraff y de Achard. En 
1810 se realizaron las esperanzas que el descubrimiento 
de los quimicos Prusianos habia hecho coucebir. Muy . 
pronto Napoleon previo que semejante industria debia pro- 
porcionar 4 la Francia grandes recursos, y asi mand6 esta- 
blecer una fäbrica imperial en Rambouillet donde puso 
muchisimos discipulos repartidos ex cinco grandes estableci- 
mientos en los que se trabajaba, é incitar en los departamentos 
à la creacion de sucrerias indijenas. Despues del año 4 812 fué 
cuando se desarrollé este grande impulso industrial, sostenido 
por las cireunstancias polfticas; 4 causa de que el bloqueo conti- 
nencial privaba 4 la Francia la recepcion de los azücares 
coloniales. Los incidentes desastrosos de los años 4844 y 
4845 y la reapertura de nuestros puertos 4 los azücares de 
las Indias, solo entibiaron trou el impulso 
que habia tomado su fabricacion con la remolacha; pues que 
despues de pocos años los departamento de la Aisna , del 
Norte, del Paso de Calé, y de la Somma se poblaron de 
fäbricas, cuyos productos aumentaron cada dia en cantidad 
y perfeccion. Este ramo de industria ofrece otra ventaja 
ademäs de la produccion del azücar, y es; que este género de 
fabricacion proporciona nuevos medios fecundos en resul- 
tados ventajosos para nuestra agricultura , que estä intima- 
mente en la actualidad enlazado con sus progresos. 

Ea 1828 solo existian en movimiento 58 fäbricas y se 
edificaban 31, se hallaban distribuidas por 21 departamentos; 
y el cultivo de la remolacha solo ocupaba 3130 es decir 
40540 del terreno cultivable. Los réditos por tér- 
mino medio eran de H por 400. El producto de estas 89 
maoufacturas, valuado à 4,380,000 kilôgramos represen- 
taba en esta época un consumo de 4/46. 


6} QUIMICA ELÉMENTAR. 


Ea el dia el numero de fäbriças establecidas, y en con- 
feccion asciende casi à 400 y estän distribuidas con mu- 
cha desigualdad en 36 departamentos. Sus réditos han su- 
bido al 6 por 100, algunas fäbricas obtienen el 7 por 400 

algunas otras creen con certeza Ilegar 4 un resultado 
de 8 por 400. Hay plantados 16700 hectares de remolachas, 
lo que compone 41978 de terreno cultivable. Un produc- 
to de 35,000,000 de kilégramos mantiene el tercio del con- 
sumo en Francia valuado en la actualidad 4 90,000,000 
de kilôgramos de azucar. 

Eatre estas H00 fâbricas hay 261 establecidas en el Norte 
en el paso de Calé, en el Aisna y en la Somma, cu yo produc- 
to asciende à 20550,000 kilégramos; de suerte, que los 
/7 de la fabricacion del azücar indigeno se hallan reuni- 
dos en } departamentos. 

En 4811 el azücar de remolacha lé resultaba al fabrican- 
te 4 6 francos el kilégramo. En el dia solo:le cuesta cer- 
ca 90 cénlimos, lo que prueba, qué euando los procedi- 
mientos de la fabricacion habrän experimentado las mejoras 
que la teoria indica; su precio no esceder4 de 30 cénti- 
mos el kilégramo. b 

. Si me he detenido tanto sobre esto, es porque se trataba 
de una de las mas hermosas conquistas de la quimica mo- 
derna, y porque es interesante ver con que rapidez.un ex- 
perimento de laboratorio se ha transformado en una indus- 
tria de tanta importancia. | 

Muchas precauciones han mediado y median ann con 
respelo al azuücar de la remolacha. Se eree generalmente 
en el vulgo que este azücar no puede cristalizar sino estä 
mezclado con el azücar de caña, que es mas ligero, menos 
azucarado ÿ menos sano, cuyos errores es importante de- 
sarraigar. | 

Dice Chaptal, que los azucares extraidos de diferentes 
plantas son exactamente de la misma naturaleza, y en nada se 
diferencian despues de refinados; que puestos al mismo grado 
de pureza , su sabor, su cristalizacion, el color y peso es- 
pecifico son del todo semejantes; y que puede desafiarse al 
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hombre mas acostumbrado 4 juzgar estos produtos, 6 à 
consumirlos, para distinguir el uno del otro. 

Esta opinion de un quimico bien instruido sobre seme- 
jafite materia ha sido' coafirmada por todos los experimen- 
tos posteriores, y puede decirse con razon, que dos gotas 
de leche no tienen mas semejanza entre si; que dos pedazos 
de azücar , uno de caña y otro de remolacha. 

Por uno ü otro de estos azücares, cambiando los 
procedimientos de refinacion, se pueden obtener azücares 
pesados de grano grueso 6 azücares ligeros de grano fino. 
Cuaado en el uso se comparan las propiedades sacarinas de 
estas dos calidades, empleandolas en volümenes iguales; de- 
berä admitirse que el azuücar ligero dulcifica menos que el 
otrù, à pesar de que se hayan hallado igualmente dulces, des- 
pues de comparados en pesos iguales. Pero los eonsumido- 
res que practican estos experimentos y sacan consecuencias 
no lo pesan con balanza, sino que toman pedazos que no 
tienen el mismo volümen. 

Con esto se ven bien los errores 4 que uno se espone, 
cuando en estos tanteos no se toma por guia lo prescrito 

or la ciencia. 

En la América septentrional se beneficia con ventaja una 
especie de arce (arce de azücar), que cubre bosques in- 
mensos. El zumo que desprende con abundancia por los 
agugeros hechos al iatento en el tronco de estos ärboles; 
da por medio de la evaporacion azücar cristalizado. Cada 
ärbol como de 2 4 5 kilégramos de azücar; y unos años con 
otros se sacan de } à 6 millones de kilégramos de azücar 
de arce, que se consume en el mismo pais, y es de la mis- 
ma calidad que el de caña y el de remolacha. El lila po- 
dria reemplazar al arce. ] 

No sucéde lo mismo con el azücar que se extrae de las 
uvas , de los higos, de las castañas y demas frutos azuca- 
rados; pues que no puede cristalizar como el anterior, y 
se presenta en granos blanquizcos, poco consistentes, agru- 
pados 4 manera de pequeños tubérculos parecidos 4 la 
col y flor, de un sabor-fresco menos dulce que el azü- 
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çar de caïña y menos soluble. Para azucarar igualmente üna 
misma canlidad de agua, es preciso emplear 2 y 4/2 veces 
mas de este azücar que del anterior. 

Véase 4 continuacion la relacion de composicion elenfe- 
tar en las diferencias que existen entre estas dos especies de 
azücar : 


Azücar de caña, Azücar de uvas. 
de remolacha y de arce. 
Chbodo ein Do AU, ABODENEELUIT 29, ANSE. 
Ohtathe. 9% eiohuh TO'UORIRSO Pers UNE SET 
Hidrdgenon:t 1,51, 411. LIL 6600: 1,04 Le, 010 59. 66,760! 
100,000. 100,000. 


Durante el bloqueo continencial el azüucar escased y 
se opiné que el de uvas en razon de su sabor muy dulce 
debia proporcionar mayor cantidad que todo vegetal. 
En aquel entonces habia mucho tiempo que el duque 
de Bouillon habia obtenido el azücar de las uvas. Parmen- 
tier, Proust y Chaptal estimulados por Napoleon se oeupa- 
ron à porfia en hacer esta fabricacion con la mayÿor econo- 
mia posible. En 48 de junio de 14810 un decreto imperial 
concedié una suma de 400,006 francos, y el titulo de 
miembro de la legion de honor al quimico Proust, por 
haber manifestado un método muy ’‘sencillo para separar 
el azücar de las uvas, y el de 40,000 francos, al señor 
Fougués de, Paris, por haber hallado el medio de blan- 
quear este azücar y dadole sino la brillantez; 4 lo, me- 
nos la consistencia y el color del azücar de caña. Este ul- 
timo trabajaba con las uvas del alrededor de Paris; y lo 
vendia 4 2 francos y algunos céntimos el kilogramo. Proust 
sacé de 25 à 30 por 400 de azücar en pan 6 en bruto de 
las uvas de España: Muchisimas fébricas de azücar y de ja- 
rabe se establecieron en el medio-dia de la Francia, y muy 
pronto prestaron grandes servicios. Napoleon que habia man- 
dadoque en su casa nose usaseotro azücar que este; decret6, 
que desde el 4° de enero de 4811 este azücar reemplazase 
al de caña en todos los «establecimientos püblicos. 
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Hé aqui como se practicaba la extraccion del azücar. Prime- 
ramentese saturaban con la creta el âcido tartérico y el äci- 
do mälico que contenia el zumo de las uvas. Despues de 
filtrado se clarificaba con sangre 6 clara de huevo y se con- 
centraba hasta 35°. Despues de algunos dias el jarabe se 
quedaba en una masa cristalina que lavada con un poco de 
agua fria, se comprimia y se dejaba escurrir. Este azüucar su- 
cio contenia 75 por 400 de azücar cristalizable. A pesar del 
premio de 4,000,000 de francos ofrecidos por Napoleon; 
jamas se ha podido cristalizar como el azücar de caña. 

La fabicacion de este azücar eesé luego que se trabajo la 
remolacha, y sobre todo cuando términ6 la guerra maritima 
los azücares de las colonias se pusieron 4 un precio muy 
bajo. 

En las manzanas, las peras, las ciruelas y la mayor par- 
te de los demas frutos, en el zumo de las cebollas y en las 
flores hay otra espeeie de azücar que solo puede obtenerse 
en el estado de jarabe espeso transparente é incristalizable, 
el que se [lama segun Mr. Deyeux principio mucoso azuca- 
rado. En 4808 Mr. Dubuc padre, natural de Ruan sac6 de 
50 kilégramos de manzanas cerca de 42 kilégramos de zu- 
mo, dé los que se han sacado 6 kilôgramos de azücar li- 
quido, al médico precio de 20 4 40 céntimos el kilôgramo. 
Este jarabe puede reemplazar muy bien en los usos domés- 
ticos al del azücar ordinario. 

En la preparacion de los azücares de caña, de remola- 
cha, de uvas, queda un jarabe 6 melaza, que no ha podido 
ser refinado. Hasta estos ültimos años se ha creido que este 
azüçar incristalizable preexistia en las plantas con el azücar 
cristalizable que se exirae de ellas; pero en el dia parece 
ÿa bien demostrado que se forma durante las operaciones, 
que se hacen con los zumos de estas plantas para aislar à 
este ultimo, efecto de una alteracion que el calor hace 
experimentar al azücar cristalizable. Lo cierto es, que por 
una parte Mr. Pelouse ha manifestado eon experimen- 
tos delicados la auséncia del azücar liquido en el zumo de 
la remolacha antes de las manipulaciones; y que por otra 
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parte la observacion ha hecho ver que la cantidad de la 
melaza en la refinacion ha disminuido sucesivamente, 4 me: 
dida que los procedimientos de la fabricacion han sido me- 
jorados. 

Finalmente la ültima especie de azücar es la que se ha 
hallado en los orines de las personas, que padecen la en- 
fermedad lamada diabetos. Los orines en este caso cam- 
bian completamente de naturaleza, la substancia animal de- 
saparece; y en su lugar se halla una substancia unas veces 
dulce y anäloga al azücar de las uvas, otra$ veces del todo 
insipida , y no obstante susceptible de experimentar fermen- 
tacion espirituosa. Mr. Thenard ha sacado mas de 45 kilé- 
gramos de esta especie de azücar de los orines de un en- 
fermo, visitado por el Dr. Dupuytren. 

La miel, otra especie de azücar, es una mezcla de azücar 
cristalizable anälogo al de las uvas y de azücar cristaliza- 
ble semejante al de la melaza, acompañado de un princi- 
pio aromätico particular variable. Cuando la miel es menos 
pura contiene ademas de la cera un äcido, manita, hue- 
vos de insectos, y una substancia vegeto animal, que le da 
la propiedad de corromperse. Estos huevos de insectos 
son la substancia de que se forman las casillas, ‘en‘las que 
las abejas depositan sus larvas y sus huevos. 

La miel se halla en los panales que las abejas construyen 
dentro de las colmenas. Para separarla, se exponen los pa- 
nales sobre encañizados al sol, en donde se escurre la parte 
mas pura, que se Îlama miel virgen. Exprimiendo en 
seguida los panales se obtiene una especie de miel mas co- 
lorada y menos agradable, que debe purificarse dejandola 
reposar y sacandola por degantacion. 

Las mieles mas apreciadas son las que se recojen en el 
monte Himeteo, en el monte Ida, en Mahon, en Cuba.y 
4 mas de estos en Gatinay y en Narbona. Las primeras son 
liquidas , blancas y transparentes como el jarabe; las otras 
son blancas y granujientes en razon de la abundancia de 
azücar cristalizable que contienen. 

Las plantas influyen mucho en la naturaleza y propieda- 
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des de la miel. En efecto, las abejas: que chupan Jas plantas 
aromäticas de la familia de las labiadas, producen las mejo- 
res mieles; y las que se alimentan con las flores de los ma- 
torrales y trigo morisco las producen coloradas; liquidas y 
desagradables, como son las de Bretaña. Las plantas ve- 
nenosas, el hiosquiamo, el matorral péntico , el acndito, la 
kalmia,, produceu mieles,èque causan vahidos de cabeza ÿ 
delirjos 4 los que las comen. Mr. Auguste Sain- Hilaire fal- 
t6 poco 4 morirse por haber comido en el Brasil miel pre- 
parada por la avispa Îlamada /echeguana. loi 

Estos hechos indican que la miel no es el resultado de 
una: secrecion animal, sino que existe formada en las flores; 
pues de lo contrario, no podria concebirse como un mismo 
insecto pudiese dar ya un producto saludable, ya un pro- 
ducto dañoso: sin embargo esta euestion presenta todavia 
alguna obscuridad. 

Desde ek-año 4810 al de 481} se ha trabajado mucho 
para hallar el medio de obtener de la miel azucar y jarabe 
privados del olor y del sabor propios de este principio in- 
mediato. Alounos quimicos presentaron à la sociedad de fo- 
mento de Paris muestras de azücar de miel; pero el proce- 
dimiento para extraerla, que consistia en desleir la miel en 
un poeo de alcohol, y prensar la masa en un saco de lienzo 
para separar el liquido cargado de la parte incristalizable; 
no fue muy econômico para poderse practicar en operacio- 
nes mayÿores. | 
+ Para fabricar el jarabe se hacen hervir durante cuatro 
minutos 24 kilégramos de miel con 6 kilégramos de agua 
y 38} grammas de creta. Despues se añaden 8 kilôgramos 
de carbon animal, y 8 claras de huevo desleidas en 8 li- 
tros de agua. Se cuece hasta consistencia de jarabe, se deja 
reposar, y se cuela por un paño de lana, Este jarabe 4 pesar 
de ser muy limpio y casi blanco, conserva siempre el olor 
y sabor de la miel. 

La miel se usa muy 4 menudo eomo medicamento y ali- 
mento. Mezclada con vinagre forma un jarabe que se Ilama 
oximel. Desleida en el agua y dejéndola fermentar se ob- 
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tiene una bebida muy agradable parecida al vino moscatel, 
conocida desde mucho tiempo con el nombre de hidromiel; 
muy usada en Rusia, en Polonia, etc., y generalmente 
en los paises que no econocen el vino. Eatra en la composi- 
cion del pan aromätico, de diferentes pastelerias y demas go- 
losinas. Los Judios de Ukraina y de Moldavie la exponen 4 
la helada en vasos opacos y metälicos por espacio de algu- 
nas semanas, 4 fin de que vuelva mas blanca y tome una 
consistencia sôlida. Con esta miel se dulcifican los licores 
de Dantzick, el marrasquin de Zara y los resolis. Antes de 
descubrirse la América se usaba mucho para los condimen- 
tos de cocina, y los antiguos no conocian otra substancia 
dulcificante. 

Los usos del azücar son tantos y tan conocidos, que es inu- 
til enumerarlos. Sirve para la conservacion de las subs- 
tancias vegetales y animales, como lo prueban los jarabes 
y conservas de los farmacéuticos, las confituras, melmeladas, 
las pastas y azücar piedra de los confiteros. El azüçar nos dä 
de este modo el medio de disfrutar el aroma de los frutos 
y flores durante mucho tiempo. Es preferible 4 la sal mari- 
na para la conservacion de las carnes porque no las cambia 
ni el aspecto ni el sabor. Los pescados despues delimpios y 
supudrados con azücar guardan largo tiempo su frescura. El 
azücar se ha tenido como alimento muy nutrilivo, pero los 
experimentos de M. Magendie han destruido esta opinion, y 
probado; que à la par de todas las demas substancias no 
azoetizadas solo nutre muy poco, ÿ no puede sostener la 
vida mas allä de 30, 4 HO dias. 

Cuando los coguchos son caros, los comerciantes no re- 
paran en mezclar con ellos substancias estrañas, como 
arena, yeso ÿ harina; pero estos fraudes son felizmente reco- 
nocidos con la simple disolucion en el agua fria de una 
corta ‘cantidad de estos coguchos. La ‘arena y el yeso se 
precipilan al fondo del vaso, la harina dé al liquido un as- 
pecto turbio y léchoso* y tarda mucho à precipitarse; ÿ 
con algunas gotäs dé tintura de yodo se conoce su presen- 
cia por el tinte azul que toma. LUE 
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DE LAS GOMAS. 


- Se ha observado que al fin del verano cuando maduran 
los frutos, la mayor parte de los ârboles frutales, como el 

‘_ albericoque, el almendro, el cerezo , el alverchigo 6 melo- 
coton, el ciruelo, etc., trasudan por su corteza un liquido espe- 
so y vizcoso, que de repente por la accion del aire se endurece 
tomando la figura de lägrimas 6 pedazos redondeados, trans- 
parentes y rojizos, de una fractura vidriosa é insipidos. 
Esta substancia es clasificada por los naturalistas con 
el nombre de goma. Muchas veces no pudiendo la excrecion 
de este zumo trasudar naturalmente; se practican en la cor- 
teza de los ârboles varias incisiones longitudinales. Por este 
medio en Africa y principalmente en el Senegal se exita 
la excrecion de la goma que se halla con abundançia con- 
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tenida en las celdillas de muchisimas especies ds acacia que 
hermosean sus comarcas; y cuya goma nos viene con las 
denominaciones de goma arabiga, y goma del seneaal. 

En el Asiamenor ÿ demas partes del Oriente los peque- 
ños arbustos Ilamäadosastrégalos contieñén dentro sus va- 
sos un zumO gomoso Muÿ espeso, que apeuas empieza à 
trasudar por su corteza, inmedialamente sale en forma de 
tirillas 6 de hilos delgados, enroscados, blancos y opacos. 
Este zumo se lama goma tr'agacanto. 

El zumo gomoso no se halla siempre en el tronco de los 
ärboles. Se halla tambien en los demas 6rganos de los vege- 
tales; y entonces por razon de estar muy profundo no pue- 
de desprenderse naturalmente. Ea este caso para poderlo 
extraer es preciso dessarrar y machacar estos organos, y di- 
solverlos en agua fria 6 caliente, la que separa la goma de 
los demäs principios disolviendola y formando un liquido 
vizcoso y glutinante, que generalmente se Ilama mucilago. 
Las raices de consuelva de malva, de malvavizco y de mu- 
chas otras plantas, las raices vulvosas y cebollas de jacinto, 
de lirio, de tulipan, de côlchico, de cebolla albarrana, ete., 
las hojas carnosas y crasas como las de malva, malvavizeo de 
borrajas, etc., la mayor parte de lasalgas, y de los liquenes, las 
semillas de lino , de fenogreco, etc., las pepitas de las frutas, 
de los membrillos, etc,, ceden al agua caliente una abundante 
cantidad de goma, 6 de mucilago; y'elliquido muchas veces 
toma por enfriamiento un aspecto gelatinoso: : | 

Los tubéreulos secos de los orchis procedentes de la 
Turquia, de la Natolia y de la Persia Hamados Salep, por 
medio de una prolongada ebullicion se convierten en mu- 
cilago transparente, porque son casi enteramente compues- 
tos de goma unida con un poco de almidon. 

Aunque la g6ma se halla muy abundantemente esparcida 
en los vegetales, no compone un principio inmediato de ellos 
siné que es una mezcla de muchos principios diferentes so- 
Jubles 6 insolubles , que hace poco se han sabido separar. 

: Uno de los principios gomosos, el arabino , es ente- 
ramente soluble:en el agua, 4 la que :comunica una con- 
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sistencia de jarabe espeso, y es el que forma la parte 
soluble y mucilaginosa de las diferentes gomas y mucilagos 
en las semillas y raices; y compone la mayor parte de las 
gomas ardbiga y del senegal. 

Otro de los principios gomosos Ilamado basorina es in- 
soluble en el agua fria 6 caliente, sin embargo la absorve y 
se hincha considerablemente en ella, formando una substan- 
cia gelalinosa 6 un mucilago muy espeso. Este principio 
se halla en abundancia en la goma tragacanto, en el sa- 
lep , en la goma basora , ete. | 

Finalmente el tercer principio gomoso que se diferencia de 
los demas con el nombre de cerasina, es tambien insoluble 
en el agua fria con la que se hincha; pero soluble por la con- 
tinuacion del agua hirviendo, y compone en frio la parte in- 
soluble de las gomas francesas 6 de los ärboles frutales. 


Hé aqui la composicion de estos tres principios elemen- 
tales de las gomas: 


Arabina y cerasina. Basorina. 
Babel ©, 9 48812" 2° 157;98. 
mens 04 .!, 016,200: .0:06,85: 
Osigeno.., ,67 %0.1%,:49,85. : 4. 55,87. 


99.66. 190,00. 


Todos estos principios gomosos tienen por caracteres co- 
munes el ser solidos, incristalizables en forma de pedazos 
irregulares, blancos, vidriosos, quebradizos, inodoros é in- 
‘ sfpidos. Son enteramente insolubles en el alcohol , de modo 

À cas se echa un poco de espiritu de vino en una 

isolucion de goma, el liquido se vuelve blanco y turbio 
como la leche ; porque la goma se precipita en copos blan- 
cos, blandos y opacos. 

Estos principios gomosos se convierten en azucar de uvas 
sugetandolos à la accion del âcido sulfürieo débil 4 la tem- 
peratura de 96®, 

Mezclados con el äcido nftrico forman ademas del azü- 
car los âcidos oxalidrico y oxälico, y tambien otro âcido 
particular que Scheele descubri6 en 4780 Ilamado dcido 
7 TOMO II. 40 
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mbsico: Este âcido que no existe en la naturaleza ni libre, 
ni commbinado, se obtiene en polvo blanco, casi insipido y 
muy pocô soluble en el agua: 100 partes de arabina, 6 de 
goma aräbiga de primera calidad mezcladas con 400 par- 
tes de äcido nitrico y 4 un calor suave; producen de 4H 4 
26 partes de äcido muüsico. ' 

Finalmente estos principios gomosos no pueden experi- 
mentar fermentacion vinosa como el azücar. 

Las gomas arabiga y del senegal que son las mas usadas se 
disuelven en 5 veces su peso de agua fria y } veces su pe- 
so de agua hirviendo. Esta disolucion en razon de su vizco- 
sidad retiene mucho tiempo en suspension las substancias 
que se mezclan con ella, se acidifica poco 4 poco al con- 
tacto del aire, se cubre de moho, y forma un precipitado 
blanco grumoso con el sub-acetato de plomo y el silicato 
de potasa. | | 

Las gomas son muy ütiles 4 la medicina, 4 la economia 
doméstica y à las'artes. Todas las gomas y mucilagos se 
emplean con grande éxito en el arte de curar,-como dul- 
cificantes , tanto al interior como al exterior. Se preseriben 
las gomas aräbiga del senegal en polvo, en forma de jara- 
be, en tablitas, 6 en disoluciones. Las pastillas de malva- 
visco y de jubebas son una mezcla de goma y azücar sua- 
vemente aromatizada. 

La goma tragacanto es principalmente empleada para la 
confeccion de los mucilagos, que sirven. para unir las pastas 
destinadas 4 la fabricacion de pastillas y tablitas y para te- 
ner suspensas en el agua las substancias aceitosas del todo 
insolubles en ella. 

Ciertas gomas azucaradas y aromatizadas sirven de ali- . 
mento en la economfa doméstica, principalmente el salep. 
como muy nutrilivo y restaurativo; el que se da como ali- 
mento à los tisicos, en papilla 6 en gelatina. Se usa mucho 
mezclado con chocolate ; ÿ forma el chocolate analéptico 
de’salep. : D 

Segun Mr. Magéndie las gomas no pueden servir para 
alimento porque carecen de azoe; no obstante todos los 
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viajantes dicen que en los paises donde se cogen, for- 
man la base nutritiva de los habitantes. Las naciones que 
pueblan las orillas del Nijar, los Moros del interior del 
Africa, los Veduinos, etc., que se ocupan en la recoleccion 
de la goma senegal viven easi exclusivamente de esta subs- 
tancia. Paterson asegura que los monos son muy golosos de 
la goma y se alimentan de ella. Segun el mismo viajador 
los Nimicuos no tienen otros alimentos. 492 grammas de 
goma son suficientes para nutrir un Arabe por espacio de 
2% horas, segun Golberri. | 

En las artes se consumen grandes cantidades de goma 
arébiga y del senegal para la fabricacion de la tinta, de barni- 
ces, para engomar las telas, dar lustre à los tejidos y 
cintas y para inspisar los colores y mordientes en las fabri- 
cas de pintados. Sirve tambien para dar brillo 4 los co- 
lores sobre papel, en la pintura en miniatura y 4 la agua- 
da. Las gomas de Francia son utilizadas por los sombrere- 
ros para la preparacion de los feltros. 


PECTINA. 


Otro de los principios inmediatos que tiene alguna ana- 
logia con la goma es el que comunica al zumo de Ja ma- 
yor parte de los frutos la propiedad de convertirse por me- 
dio del reposo en una masa trémula, Ilamada gelatina 
vegetal. Mr. Braconnot de Nancy quien ha obtenido este 
principio en estos ultimos años al estado de pureza, le ha 
llamado pectina, derivado de una palabra griega que sig- 
decir codgulo. 

Se separa este principio con facilidad de los zumos de 
las grosellas, y de las zanguezas, mezelando con ellas es- 
piritu de vino, quien de repente precipita la pectina en 
forma de masa gelatinosa y transparente, la que se puri- 
fica con repetidas lociones alcohôlicas. Haciendo secar es- 
ta substancia, disminuye mucho de volimen y se reduce 
en pedazos medio transparentes, duros y quebradizos co- 
m0 la goma aräbiga. En este estado la pectina es muy poco 
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soluble en el agua fria; en la que se hincha mucho como la 
goma tragacanto, y le comunica una consistencia mucilagi- 
nosa muy espesa. 

Es insipida é insoluble en el espiritu de vino. Los äcidos 
y el amoniaco no tienen accion sobre ella, pero la menor 
cantidad de älcali 6 de tierra alcalina la cambia en un äcido 
gélatinoso, que se Ilama écido péctico. Asi despues de haber 
añadido al zumo de grosellas diluido en agua y filtrado , un 
_ poco de potasa 6 sosa, que no le haga perder su transpa- 
rencia, se le mezcla un eorto esceso de âcido sulfüurico y se 
forma un abundante precipitado gelatinoso de äcido pécrico. 

Segun Braconnot este âcido péctico existe en las raices 
carnosas de nabo, de zanahoria, de remolacha, en los tallos 
y ojas de las plantas herväceas, y en las copas corticales de 
todos los ärboles. | 

La pectina y el äcido péctico como igualmente las goma 
se covierter en äcido muüsico y oxälico por la accion del 
äâcido nitrico. | 

La pectina tiene mucho uso en la economia doméstica, 
pues que entra esencialmente en las gelatinas de los frutos 
que se sirven en nuestras mesas. Para preparar las gelatinas 
6 confituras de grosellas, de zanguezas, etc., se mezclan los 
zumos de estos frutos con otro tanto de azücar blanco, y 
se cuecen hasta que el lfquido tenga una consistencia tal, 
que despues de frio quede en estado de gelatina. Pero cuan- 
do los frutos tieaen mucha parte leñosa, se cortan en pe- 
dazos y se les hace hervir con agua. El lfquido se mezcla 
con el azücar, y se evapora hasta la consistencia de gela- 
tina. Por este medio los confiteros preparan las gelatinas 
de manzanas y de membrillos. 


DEL ALMIDONe 


EI almidon 6 fécula amiläcea es una substancia tan co- 
mun como el azücar y la goma en los vegetales, y de una 
utilidad igual para la nutricion del hombre. | 
. Esta substancia se diferencia de Jos principios inmedia- 
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tos descritos hasta aqui, por su estado pulverulento 6 
mas bien granujiento, blancura, insipidez, insolubilidad 
en el agua fria, por su conversion en una substaricia pe- 
gajosa y mucilaginosa, Ilamada engrudo,euando estä disuel- 
ta en agua calienta, y finalmente por el hermoso color azul 
6 violeta que le comunica el yodo. | 

El almidon se halla en todos los 6rganos de las plantas 
desde las raices hasta las semillas, abunda mucho en las rai- 
ces de brionia, de bardana, de ruibarbo, de zanahoria, de 
malvavizco, de regaliz, de yuca, de lirio eârdeno, en los 
tubérculos de las patatas, y en las raices de las batatas, en 
las cepas, en el yaro, en el arrow-root, etc., en las vulvas de 
los lirios, tulipanos, y demäs liliaceas; en la médula de los 
palmeros, en las semillas de las plantas leguminosas, como 
la hava, havichuelas, guisantes, lentejas, atramuses ; en las 
cereales como el trigo, cebada, aveno, centeno, maiz, mijo, 
etc.; en los frutos de la encina, del castaño de Europa y de 
Indias, en el alforfon, etc., y finalmente en los liquenes. 

Las plantas que acabamos de indicar no son las üuicas 
que contienen fécula, pero hemos hablado de ellas con 
preferencia porque son las que generalmente contienen ma- 
yor cantidad. P 

EI almidon se halla en todas las plantas con las propie- 
dades comunes, y solo forma una especie que se presenta 
en cada uno de los vegetales con algunas modificaciones en 
sus caracteres fisicos. En el comercio siempre se Ilaman con 
nombres particulares las féculas extraidas de ciertas plantas; 
y parece muy consecuente que estas diferentes féculas for- 
men otraS tantas especies de un mismo género, cuyo ti- 
po es el almidon de trigo. Veanse 4 continuacion los nom- 
bres de las priacipales féculas empleadas tanto en las artes , 
como en la economia doméstica. 


Arminox. . Es la féculaextraida de los granos cereales. 

Fécuca. . + : , . . . , de las patatas. 

ARROW-ROOT. . + + … . . +. delasraices de maranta, arur- 
dinacea, que crece en las 


Aatillas y en las Indias. 
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SaAGË. « ,#4 Es la fécala sacada de la medula de un palmero 
de las Islas Molucas. 


Féculas extraidas de las raices de là yuca ar- 
Moussacne. busto de laGuayana y de las Antillas. Estas 
féculas solo se diferencian en el modo deestar 
secadas. La primera lo ha sidoal aire libre; la 

Tartoca +. segunda sobre planchas de hierro calientes, lo 
-quele de la figura de grumos irregulares. 
. Fécura DE Toromana.  Fécula de la raiz de canna coccinea que 
crece en las Antillas. 


En todas las plantas que contienen almidon se halla 
este unido con diferentes principios  inmediatos,. los. que 
hacen su extraccion mas: 6 menos dificil, 6 le comuni- 
can propiedades particulares, y muchas veces dañosas. Asi 
es, que en las semillas de trigo y demäs cereales va acompa- 
do de una substancia muyÿ nutritiva Ilamada gluten; que 
en el castaño de las Indias se halla intimamente unido 4 un 
principio amargo, que impide el utilizarlo como alimento; 
que en las raices del yaro y de brionia estä unido 4 un prin- 
cipio acre y venenoso, que le comunica propiedades. pur- 
gantes; que enla raiz de:yuca se halla con el äcido pruüsico, lo 
que la constituye un alimento muy peligroso antes de su 
purificacion. Dice Mr. Thenard que es muy notable, el que 
en muchisimas :plantas: la fécula se,halla colocada. al lado 
de un veneno.: | 
: Pero el talento del hombre ba sabido hallar en todas 
partes medios fäciles para separar esta preciosa substancia 
de las demas estrañas que modifican sus propiedades. Asi 
Jos pueblos ignorantes de la Suriana y de las Antillas desde 
mucho tiempo saben , que exponiendo 4 un ealor suave la 
fécula précipitada del zumo de yuca ; el principio venenoso 
6 el äcido prüsico se separa. Por otra parte los quimicos an- 
tiguos enseñaron 4 lavar repetidas veces las féculas que pre- 
cipitan los zumos de yuca y de la brionia, fundados en la 
solubilidad de su principio acre y purgante en el agua. 
Para destruir el gluten que retiene el almidon entre las 
celdillas de los cereales, se machaca el grano y se le hace 
fermentar en grandes cubas despues de bien desleido en 
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grande cantidad de agua, con cuyaoperacionel gluten se des- 
compone prontamente, y dalugar 4 la separacion y precipita- 
cion del almidon. Cuando no se precipita mas almidon , se 
separan los despojos de.los gränos, los que como masligeros, 
ocupan la superficie del precipitado. Se lava en seguida .el 
almidon con nueva agua, se repiten varias veces estas locio- 
nes para que quede perfectamente blanco ÿ puro, y despues 
se le da la figura de panecillos que se hacen secar rapidamente, 
Durante:la desecacion se divide el almidonen varitas 6 pris. 
mas irregulares, que se expenden enelcomereio con el nom- 
bre de almidon de agujas. Debemos añadir que los trabaja- 
dores de almidon empiean con preferencia los granos de tri- 
go, de cebada 6 de centeno, que han sido alterados por su 
larga permanenciaen! almacenes hümedos, y por consiguien - 
te impropios para la mayor parte de. sus usos ; porque en 
este easo se compran 4 un precio mas bajo. Para la obten- 
cion del almidon mas blanco llamado almidon fino, se em- 
plean las cabezuelas, 6 moyuelos del trigo,.es decir,las por- 
ciones de granos molidos, en los que: la: harina no ha podido 
separarse del:salvados ; +: +4 6 s sb 
La extraccion de la fécula de las patatas y «demäs raices 
carnosas es mucho mas sencilla. Se ‘raspan los tubérculos , 
se divide la pulpa en el agua y:se colocael todo en tamices, 
El agua al pasar por este se lleva consigo la fécula, luego 
se deja precipitar; se decanta despues el agua que sobre na- 
da , se lava el precipitado, hasta quequede enteramente blan- 
co, se le deja escurrir sobre lienzos; y se seca al aire libre 6 
en una estufa. | | 
El almidon es un polvo blanco formado por la aglome- 
racion de pequeñas partes globulosas de un volumen y fi- 
gura variables en.cada especie de fécula ; de modo, que cada 
una de ellas presenta un aspecto particular. Asi en el almi- 
don de trigo los globulos son siempre esféricos del diame- 
tro de 4/20 de millimetro, de un blanco mate, adherentes 
entre si, asperos al tacto, produciendo, cuando comprimidos 
por la mano, un sonido particular parecido. al crugido 


de la:seda, En la fécula ‘de  patatas ‘los : globulos de 
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diâmetro de 4/8 de millimetro afectan todas las figuras, son 
lisos transparentes grises en los bordes, sueltos y separados 
suaves al tacto y resbaladizos. à 

Leeuwenhoëck en el año 4746 por medio de un micros- 
copio, reconociô que cada globulo de almidon se componia 
de una cubierta 6 tegumento y de una substancia al interior 
muy diferente de esta cubierta. Estas observaciones del todo 
olvidadas, fueron reproducidas en el año 4825 por M. Ras- 
pail, y desde entonces los quimicos no consideran al al- 
midon como un principio inmediato , sino como un 6rgano 
formado de dos partes distintas; esto es de una cubierta cor- 
tical y de substancia liquida y gomosa contenida en su 
interior. 

Se ha dado el nombre de amidina 4 la eubierta saco 6 te- 
gumento de eada glôbulo, y el de dextrina 4 la substancia 
liquida que 4 pesar de su semejanza con la goma, tiene ca- 
râcteres diferentes de ella. - 

- Los glébulos enteros de almidon son insolublesen el agua 
fria, pero el tegumento impermeable en frio, se dilata en el agua 
calentada 4 50° y se abre 6 desace en el agua hirviendo ; 
desprendiendose en este caso la dextrina del glôbulo roto y 
_disolviendose en el agua. Los tesumentos quedan ensuspension, 
y se precipitan de repente cuando el agua estä en exceso 
pero cuando la fecula exeede, los tegumentos que han to- 
mado un volumen diez veces mayor se comprimen y agluti- 
nan formando capas trémulas las que inspisan el liquido, y 
l vuelven opalino, constituyendo lo que se Ilama engrudo, 

Los äcidos que tienen mas afinidad con el agua mezcla- 
dos coa el almidon producen un ealor suficiente para abrir 
los glébulos y dar salida 4 la dextrina. | 
* La cebada, la avena, el centeno germinados, poseen tam- 
bien esta propiedad , que deben ä un principio particular 
que se forma durante su germinacion ÿ que los quimicos 
modernos le han Ilamado diastasis, por medio de la que 
se obtiene en el dia la dextrina para los usos de la industria. 


Hé aqui como se prepara.:. 


Se calientan 350 6 400 kilôgramos de agua en una cal- - 
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dera al baño de maria, Cuando la temperatura eslä 4 25 6 
509 se le añaden:de 5 4 40 partes de cebada germinada, en 
‘el. mismo estado'en que la emplean los fabricantes de cer- 
-veza blanca. Se ‘continua el ealor hasta 60°, y'en este es: 
tâdo se le añaden 400 kilôgramos de fécula, cuidando de 
‘#gitar el liquido y manténerle 4 una temperatura de 65 à 
75 upor espacio de veinte minutos, y de repente pierde su 
viscosidad y opacidad, y aparece fluido como el agua. 
Jnmiediatamente:se aumenta là temperatura hasta 4009, des- 
puss se. déja enfriar ; se separa él liquido elaro, se filtra y 
-evapora hasta la consistencia de jarabe espeso. Cuando se 
enfria se coagula en forma de una masa 6 gelatina opaea, 
la que despues de seca vuelve dura y quebradiza , anälo- 
-ga 4 la goma aräbiga. | | D LLES e 

La dextrina tiene el sabor dulce de la goma; pero se di- 
ferencia de esta, en que toma un color de pürpura con el 
yodo, en poder pasar 4 la fermentacion vinosa, en no formar 
âcido musico por la adicion del âcido mitrico, y sobre todo; 
por la curiosa propiedad que tiene de transformarse en azü- 
car de uvas por medio de los äâcidos 6 de la cebada germi- 
nada, | 

Para probar este ültimo hecho häâgase la operacion como 
sise hübiese de obtener la dextrina, hasta completar la di- 
solucion de la fécula , y entonces en lugar de elevar la tem- 
peratura hasta 100° manténgase entre 65 y 75 por espacio 
de 3 à} horas. Concluidas estas, el licor quedard muy 
azucarado, y evaporandolo y clarificandolo, como una disolu- 
cion, de azücar ; se obtendrä un jarabe que despues de sufi- 
cientemente concentrado se solidificarä en forma de una 
masa granujienta muy blanca, compuesta de pequeños tu- 
bérculos -parecidos 4 la col y flor, resultando un azücar 
igual al de uvas. 4, 

À la verdad se observa una particular reaccion de la que 
no tenemos hasta ahora ejemplo alguno; y la industria apro- 
xechandoestos resultados, saca en el dia grandes ventajas. 

. Hace mucho tiempo que los quimicos poseen el medio 
de transformar el almidon en azücar. Kirchoff quimico de 
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82 QUIMICA ELEMENTAR. 


San Petersburgo, reconocio en 48414. que las. féculas ami- 
lâceas se convertian en, substancias azucaradas yocon una 
disposicion 4 fermentar por una prolongada reaccion: del 
âcido sulfürico débil. Este descubrimiento Ilam6 la aten- 
cion de los säbios y en pocos años con la perfeccion dél 
procedimiento del quimico Ruso se adelant6 tanto; que la 
fabricecion del jarabe de fécula se convirtié en un ramo de 
industria tan importante.como sencillo y productivo:: 
Para obtener el azücar de la fécula mediante el 4cido 
sulfürico, se hace hervir en una vasija un litro de agua con 
86 grammas de äcido sulfürico concentrado ÿ con 356 gram- 
mas de fécula, cuidando de agitarla, à fin de que esta se 
disuelva completamente. Se mantiene el liquido en ebulli- 
cion durante dos horas, reemplazando el agua 4 proporcion 
que se evapora. Despues de este tiempo queda concluida la 
formacion del azücar. Inmediatamente se le añade la creta 
necesaria para: saturar el âcido, se filtra para separar el sul- 
fato de cal, se evapora rapidamente el liquido; y despues se 
le añade sucesivamente sangre de buey ÿ negro animal para 
clarificarlo y blanquearlo. El jarabe se cuece hasta 45° y'se 
pône en un refrescador dentro del cual se solidifica en 
forma de una masa granujienta blanca ÿ opaca. 
 Durante esta operacion ni hay:absorcion, ni despren- 
dimiento de gas alguao. El aire en nada interviene, y:él âcido 
sulfürico no experimenta alteracion. Finalmente 400 partes 
de almidon seco producen 410 partes de azücar seco. Las 
fâbricas obtienen de 100 partes de fésula seca 6 de 150 
partes de fécula hümeda, 450 partes de jarabe 4.309, que 
representan cerca de 100 partes de azücar s6lido. :::: : 
Mr. Teodoro de Saussure 4 fin de explicar estos resulta- 
dos opina, que la accion del äcido rompe los globulos del 
almidon y deja libre la dextrina, esta se une con unà per 
de los elementos del agua; y por consiguiente el azücar 
formado es una combinacion de dextrina y agua. Esta 
teoria no est4 libre de objeciones; pero en el actual estado 
de la iencia es la que mejor explica la particular transfor- 
macion del almidon en azucar. Le" 
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La dextrina y:su-jarabe ofrecen grande interes 4 las 
aplicaciones industriales. 1 

La dextrina empleada mas 6 menos azucarada segun se 
la quiera obtener mas 6 menos adherenté, y mas 6 menos 
dificil de secar, puede servir para inspisar los mordientes”, 
para engomar los colores, para dar la segunda mano 4 los 
papeles pintados, para la preparacion de los feltros, para 
losicilindros y almohadillas de imprimir ; para muñecas de 
los sellos y para lavuelta esterior de los tejidos. Puede 
reemplazar 4 la goma para la preparacion de Ja tinta, y 
para diferentes usos medicinales. Se mezcla con el pan en 
varias proporciones y se obtiene una pasta mejor amazada 
mucho ma: ligera y agradable al paladar. Esto dépende de 
que el: aceite empireumätico, que contiené Ja fécula de pa- 
latas, reside unicamente en los tegumentos de esta fécula, : 
del que carece la dextrina. Por esta razon la dextrina co- 
muuica un sabor mas agradable à las pastas, al chocolate, 
al potaje y demas preparaciones de cocina, y parece ser 
mas digerible que la fécula. E 
: En.la preparacion:de la cervezäa ; de la cidra y del vino, 
el azücar de fécula puede completar econémicamente el 
principio de que resulta él alcohol, y por consiguiente 
emplearse para obtener ‘las bebidas fermentadas mas 
abundantes en él. Hace mucho tiempo que en Borgoña 
añaden azûcar de fécula 4 los vinos para méjorar su cali- 
dad. En este caso el jarabe de dextrina obtenido con la ce- 
baba, germinada, es preferible al jarabe de fécula por el 
äcido sulfürico, porque no contiene sulfato de cal ni aceite 
esencial, y ademas hace las bebidas mas saludables y me- 
jorsabrosas. Péro da aplicacion ‘mas importante del azücar 
de älmidon+es la fabricacion del‘agüardiente de patatas 
dde fécula, que sé trabaja por maÿor.'400 litros de jarabe 
de fécula dan 45 de aguardiente 4 220, de un modo tan 
sencillo y pronto; que con un péqueño aparato se pueden 
fabricar grandes cantidades. 

:Noson solamente estas las utilidades que reportamos del al: 
midon ; pues:segun dice Fourcoy;, en la fécula halla el hom- 
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bre el alimento mas abundante ; mas nutritivo' y de mas fé 
cil conservacion. Inmensas especies de animales’ comen y 
roen esta substancia pura tal como la naturaleza la presenta: 
ademäs el hombre.sabe darla diferente forma desde la mas 
simple coccion en seco, 6 enel agua, hasta la preparacion 
tan perfeccionada entre los habitantes modernos de las z0- 
nas templadas, conocida con el nombre de pan; desde la 
Cazaves de los Americanos hasta las pastas tan delicadas, 
tan ligeras, tan dulces y suaves, que se. fabrican en algunas 
partes de Europa, y principalmente en: Francia, en Italia, 
y en Alemania. Este primer alimentose presta 4 todas las 
combinaciones con.los aceites , la manteca, la leche, el que- 
so , los huevos , el azücar, las aromas , los zumos de los fru- 
tos , los caldos, etc.; su-dulzura y desabrimiento naturales 
le hacen 4 propôsito.para exipientede muchisimas substancias 
gratas al paladar. El almidon de trigo es empleado en las 
fâbricas de pintados para inspisar los mordientes ,: 4 los que 
da mayor consistencia que la goma. Muchas veces se le 
tosta ligeramiente, con lo que toma.-un {colors amarillo ÿ 
adquiere la propiedad de disolverse en: el agua; respeëto 4 
que.el calor. rompiendo;sus;glébulos: deja libre la dextrina” 
Este observacion que muy ,proûto,ha,sido utilizadæ por las 
artes se debe 4 Vauquelin y 4-Bouillon-Lagrange. De-algun 
_tiempo;acä se, hallan,en.el comercio féculas de. patatas tos+ 
tadas, que.sewenden con el,nombre.de Leucoma aplicable 4 
los mismos sos, que el almidon de trigéstostadoes 14 #27 
‘El aderezo que se:da 4 las telasde lino , dé cäñamo y de: 
algodon para comuniçarlas lustre ÿ cierta, consistencia, se 
hace muchas veces con el engrudo de la. fécula de pata- 
tas. Es facil cerciorarse.de ello mojando y tocando las: te-: 
las con un tubo humedecido ,en tintura de yodo; pues al 
momento forma un. color, azul sobre los tejidos, cuando ‘el 
aderezo se ha hecho con;el almidon. Los fabricantes de pa- 
pel lo emplean à fin de darle cola, para impedir que cale: 
la tinta. À cada instante se emplea la cola de pastas para 
pegar el papel, 4 las superficies que se quieren cubrir con el. 
Ésta cola generalmente.,se prepara con. la harina:de irigos 
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Los tejedores prepärän:sus-hilés éôn-harinaÿ 6 con féculas 
de diferentes calidädess! +: 2700 9h + 00 
‘’Antiguamente se consumia grande cantidad de almidon 
para’ emipolvar los cabellos; los : confiteros lo emplean hoy 
dix para la éomposieionde los confites. : 15,8 0 
* Terminaremos esta lection indicando la composicion ele- 
mentar del almidon expresandola en centésimas segun 
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Sugetando un madero, una corteza, una raiz leñosa, 6 una 
hojx, 4 la: sucesiva accion del agua fria 6 hirviendo del 
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alcohol 4.369, del.eter,.de los äcidos y de Jos dlealis dilui+ 
. dos, susceptibles de absorver todas las substancias solubles 
que contiener , sin alterar en. niodo alguno.su constitucion 
quimica; queda despues una -substancia esponjosa, pulveru 
lenta, blanca, de un-aspecto.térreo, que los quimicos an- 
tiguos consideraban como una: especie de tierra 6 caput 
mortuum del todo inerte, cuyo estudio abandonaron. | 

La estructura de esta substancia que nos ha sido ‘deseu: 
bierta por el microscopio, es un compuesto de celdillas 6 
vasos, que forman la parte sôlida de las plantas, las que 
constituyen el esqueleto. sobre el. cual radiçcan los dife- 
rentes fenomenos de la vegetacion. | | 

Este principio organizado, dotado de caracteres del todo 
diferentes de los demas principios inmediatos y siempre los 
mismos, sean cuales fueren las nrodificaciones extériores que 
presenta, se halla en todas las partes de las plantas, desde 
las raices hasta las'semillas, y forma 4 corta diferencia’ los 
97/100 del peso de todas las especies de maderas secas. Los 
quimicos modernos dañ)é este principio en $u estado de ab- 
soluta pureza, à imitacion de Fourcroy, cl nombre de liñito. 

El papel blanco y los_trapos viejos del mismo color, 
apurados con el äcido hidroclôrico débil, el que roba las 
substancias térreas que constantemente contienen; producen 
inmediatamente el liñito muy puro, y en este estado tiene 
las propiedades siguientes: 

. Es, sôlido, blanco, opaco, insipido é inodoro , de una tex- 
tura celular 6 fibrosa aun en las partes mas pequeñas. Pesa 4 
y 4/2 veces mas que el agua, no obstante sobrenada enélla 
en razon del aire que queda encerrado dentro sus celdillas. 

Cälentado en vasos cerrados, da todos los productos de 
las substancias vegetales ; 4 saber ; agua , mucho:écido acé- 
tico, aceite empireumälico, brea, gases combustibles mez- 
clados con el äcido carbônico, y un residuo carbonoso, 
cuyo peso varia desde 461tliästa 28 por 400. 

Calentado al aire se inflama, se carboniza y desaparece sin 
dejar residuo alguno, cuandoes puro; y dando los:mismés 
productos que cuando esté: puéstoen vasos cerrados Si la 
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temperatura:esté'suficientemente elevada ,-y:el aire conti- 
-nüamente enesceso ; sülose formalagua y gas Oxido de car- 
bono;lpero como es:dificil reunir ‘estas dos condiciones, 
‘sucede que una parte de:liñito se descompone ircompleta- 
mente , resultando un humo mas 6 meros abundante, esto 
es, unos'gasesrimpregnados de aceïte empireumätico y de 
‘carbonimuy. dividido: El calor que se desprende durante es- 
ita combustion es’ escesivo. Rumfort le valua 4 un poco mas 
de dos tercios del que proviene de la combustion del carbo- 
no y del restante del hidrôgeno. + : 

Elliñito despues de haber sufrido: una ligera torrefaccion 
experimenta variaciones muy notables, adquiriendo propie- 
dades anälogas 4 las de las gomas. Con el agua forma una 
‘gelatina trémula como el engrudo del almidon. 

Preservado del aire hümedo se conserva hasta al infi- 
nito como lo demuestran dos: hechos ‘siguientes. La planta 
que se extrae de los hornagueros, en donde ha permanecido 
largos siglos, conserva aun su tallo, sus hojas, y ‘su tejido 
sin grande alteracion. En los féretros de las momias egip- 
-cias 5e hallan las tablas con su dureza y aspecto primitivos, 
cuando han sido cubiertas de una capa de color preservati- 
vo, los tejidos del lienzo que envuelve la momia, no ban 
perdido su flexibilidad y su tenacidad. Debajo las fajas que 
ciñen la momia se hallan muchas veces manojos de plantas 
herväceas perfectamente conservados, 4 pesar de que estos 
tümulos tienen à veces cerca de 3000 años. 

El liñito expuesto 4 cierta profundidad dentro: del agua 
se conserva tambien indefinidamente como lo demuestran 
las estacas clavadas en lo profundo’del agua; pero final- 
mente se ennegrece ÿ adquiere una grande dureza. 

Cuando el liñito estä expuesto 4 la accion del aire y del 
agua ennegrece por grados, ÿ acaba con carbonisarse sin 
duda abandonando el oxigeno y el hidrôgeno en forma 
de agua. Estos cambios son mucho mas visibles, cuanto ma- 
yor es el tiempo que el liñito ha sido expuesto à las influen- 
cias atmosféricas. | 

El liäito es insoluble en todos los vehiculos; pero los 
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âcidos ejeréen’, HobÉs él'una accion:müy:mareada:, 4: Jacpar 
que muy! variable: El äcido: nitricor Robin cdi re 
tado le convierte en una substanñcià parecida al alwidon;sin 
tener las mismas propiedades ; ; pero euando: el me est 
‘concentrado. le convierte en âcido:oxälice.. 4; 

El âcido: sulfürico concentrado:iy.frio es de un, pi 
muy notable como-nos. do. ha, maaifestédo: ML Naconnot: en 
el año 4819 ;:cambiando él diñilo-en una-substancia gomosa 
muy parecida à la dextrina;-pero con la particularidad; que 
esta substancia gomosæ puede, por la accion del âcido sulfu- 
rico débil é birviendo, pañar como! el. abmiden al estado de 
-azücar de vas: ::l0 1 4 

: Véase como se trabajan, estas particulares transformaciones: 
Se toman 6 partes de lienzo de cäñamo: 6::de lino : bien 
limpio y cortado-en pequeños pedazos, al que se añaden 
en diferéntes veces 8 y 4/2 partes de sacido sulfürico, eoncen- 
trado. Se: agita-continuamente à :fin :de. que. el lienzo 
se empape con. igualdad ÿ la masase caliente Jo.menos. po- 
sible. La substancia leñosa se obscurece; luego. vuelve 
muy dura, y se aglutina; pero en menos de 20.4 30.minu- 
tos se convierte en una pasta morena viscosa completamen- 
te soluble en el agua fria. Entonces se vierte sobre esta 
‘pasta suficiente cantidad de agua para lograr su completa 
disolucion, despues se satura el: liquid âcido con la oreta, 
se filtra para separar el sulfato de cal insoluble, se evapora 
ä un calor suave; y añadido al liquido el acido oxälico pa- 
ra separar la cal que puede retener en. disolucion ; se filtra 
de nuevo, y se. le añade  espiritu de vinorectificado para 
precipitar la substancia gomosa: La goma precipitada que- 
da disuelta: en el agua, y evaporando la: solucion. hasta 
sequedad ; se abtiène una substaneia amarilla pélida, trans- 
Jucida, da una textura concheada y brillante, del todo par 
recida $-la -goma arébiga 6 4 la dextrina. 

: Sise quiere convertir el Hñito. en azücar en Jlugar de sa- 
turar çon la creta la solucion ide la! pasta:gomosa, de la que 
acabamos de hablar, se la hace hervir durante 40 horas, 
cuidando de reemplazar el agua 4 proporcion que se eva- 
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pora. La goma de trapos se transforma entonces completamen- 
teen azücar, que sesepara y se obtiene perfectainente puro y 
blanco, siguiendo el método prescrito en la ültima leccion, 
para la extraccion del azucar del almidon.. 
.: Segun Mr. Bracconnot, de 20 partes de trapos secos se 
sacan 23 partes de azûcar blanco. Es de presumir que aqui, 
como en la accion de la azucaracion del almidon por el 
äâcido sulfürico, el liñito pasa al estado de azücar, fijando 
cierta cantidad de los elementos del agua, con lo que se 
explica la causa del aumento de peso, que se nota en el 
azücar obtenido, 54 _ 
Sea lo. que fuere .es un fenômeno ä la verdad maravilloso 
esla conversion de la madera en goma y azücar, y nos da 
ä conocer que una sencilla variacion en el equilibrio de los 
principies. elementales de: una substancia ; es suficiente para 
cambiar totalmente sus propiedades. Todas las substancias 
leñosas obran como los trapos, por consiguiente las dife- 
rentes especies de maderas, las cortezas, la paja, la hila- 
za, etc., son susceptibles de dar el azücar. No fué pues una 
chanza la expresion de un säbio profesor, cuando dijo, que 
en el actual estado de la ciencia, un tronco de madera se 
transformaba en un pan de azücar en las manos del quimico. 
El liñito es susceptible aun de sufrir otras transformacio- 
nes por la accion de los älcalis câusticos. Calcinado con la 
potasa 6 con la sosa cäâusticas, se le cambia arbitrariamente 
en.äcido 4/mico üoxälico, variando las proporciones del äl- 
cali y la temperatura. sil L 4. 
No solo los caracteres quimicos y la densidad demues- 
tran que el liñito es uga misma substancia en todos los ve- 
getales; si que tambien el anälisis quimica lo prueba de un 
modo indudable. sh. ol L. 
MM. Gay-Lusac ÿ Thenard ban probado, que las made- 
ras de haÿa, encina, abedul , de hierro, de boj, la médu- 
la del palmero , la paja, etc., sobre 400 partes, contienen de 
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-El algodon y las ‘cortezas de câñamo y lin, tienen ‘la 
INisma composicion. ; 89 UNE 04 
El: hiñito puro no tiene uso; pero ‘tal como se hallä en 
los vegetales, acompañado de todos los Prinicipios  ÿ 
productos inmediatos que se forman ‘en-sus-celdillas; es 
mu y usado, tanto en las artes, como en la economia domés: 
tica. | sl | 
Las maderas le deben todas sus propiedades. En razôn 
de constituir las fibras del céñamo y del lino, y las fibri- 
Îlas del algodon ; debe por consiguiente considérarse 1a basé 
de los principales tejidos, como tambien la‘del'pafel! + 
Mr. Autenrieth de Tubingen, ha‘preparado con là ma- 
.dera despojada, por el agua, de la mayÿor parte de sus prin- 
cipios solubles, una harina, y con ella una ‘especie de pan, 
que ha embleado. para -engordar los ‘cerdos: La exatti: 
tud de este dato-es muy importante para la economia ‘rh: 
ral y mereceria ser justificada. Si verdaderamerite fuése asi, 
dice! Mr. Berzelius, seria preciso: admitir, que los 6rganos 
digestivos del animal producen un: cambio «en la maädé- 
ra, semejante al que experimenta' por là accion del ätido 
sufribois eh cono1t au sims $i 5h obslens Istlos 19 93 
Pasemos ahora: ak:éxâämen de al unos' dé los prinicipios 
inmediatos azoetizados :yque pertenecèn mas éspecialmente 
& los érganos de los animales. Existen tres princi pales, : que 
ejercen grande accion en la. economia änimal, y por lo 
mismo su estudiores muy importante. Estôs soi el 2/b#m%? 
na, la fibrina, y la gelatina. nujsisquei 84 % ! 
ALBUMINAs 
Los fisiologos han adoptado desde mücho re en 
el lenguaje quimicoel nombre de a/bimina, para paftieu- 
larizar el principio. inmediato, que compône esencialmente 
el liquido viscoso 6 clara de huevo, Hamado en latin &/bu- 
Esta albümina se halla en muchas otras substancias ani- 
males liquidas 6 solidas. Puede tambien considerarse como 
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el principio iamediato mas esparcido en el'euerpo, huima- 
no y demas animales. £a efecto, existe en.el, suero de la 
sangre, en el agua de los hidrépicos, en la saliva, en las 
lâgrimas, en Ja sinovia, en el liquido de: los ,ventrieulos 
del celebro, en el humor que levantan los vegigatorios, en 
el.agua que-llena las vegigas de las quemaduras, y en una 
palabra en todos losliquidos segregados por las membra+ 
nas serosas. Se halla tambien dentro la carne muscular, Ja 
materia celebral, el higado y en el humor cristalino del 
..Pero no.es exclusiyamente propio de los 6rganos .de los 
animales; se le halla tambien dentro las 'semillas, de los 
cereales (trigo, centeno, cebada, maiz, ete.,); en las semi- 
Îlas de las plantas leguminosas (guisantes, lentejas, avi- 
chuelas, havas,),y en general en todas las que molidas con 
el agua, la vuelven lechosa. y producen emulsiones., Las 
almendras dulces y amargas se hallan en, este caso. Final: 
mente se encuentra_en. todos los,zumos vegetales, en los 
que el calor determina su coagulacion. El zumo del fruto, 
del hibiscus comestible, contiene. tan abundante cantidad 
de,albümina; que.seguu /Chaptal,se emplea en la isla de, 
Santo! Domingo para clarificar el zumo de la caña de, azu- 
car antes.de haçerle jarabe, y en la, Martinica y en Guadàa- 
lupa-emplean para el mismo uso la corteza del o/mo pira- 
midal.. | | | 

:1No.se.conoce el albümina pura, porque de cualquiera 
de las substancias que se.extraiga, se obtiene siempre mez-, 
cladaicon sales ü otras substancias.estrañas. Siendo. el albi- 
mina, del. huevo la menos; impura; puede elegirse para es- 
tudiar sus ,propiedades:, pero: antes,expondremos la. compo- 
siçion- del -huevo, ds 
« EL huevo es la parte orgähica que encierra el jerméa, de 
los-animales |lämados por esta razon oviparos. El huevo, de 
los päjaros,eubierto de una substancia térrea y fragil, sirve;ge- 
ueralmente para alimento delhombre, y es mas conocido que 
el! huevo de los reptiles y anfibios, cuya cubhierta exteh. 
rior estä formada por solauna membrana dura, En,.la! ma-. 
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yor parte de Europa el huevo de gallina es el que mas se 
usa con exclusion de todos los demas. Se componé 4 lo me: 
nos de } diferentes partes , 4 saber : CRESPULE 

4° De una céscara, compuesta, segun Vauquelin, de car: 
.bonato de cal, que forma l1 maÿor parte, de fosfato de 
cal, de carbonato de magnesia, de 6xido de hierro, de azü: 
fre y de una substancia animal probablemente de natura- 
leza albuminosa, que sirve para maatener unidas estas subs- 
tancias térreas. | | ! 

29 De una membrana 6 pelicula pegada à la superficie 
interior de la câscara, y que la separa de las demas partes 
que contiene. Esta membrana parece ser albümina coagu: 
lada. Desde mucho tiempo se ha considerado de grande 
virtud, y se la creia muy ä propôsito para curar las calentu- 
ras intermitentes , sobre todo cuando era aplicada sobre el 
extremo del dedo pequeño, al principio de su aparicion. 
Lemeri asegura formalmente, que esta aplicacion determina 
un dolor picante, y que esta estravaganle opinion subsiste 
aun en el vulgo.. x | | 

3° De una clara, formada por celdillas sueltas Ilenas de 
un liquido viscoso, de'un blanco verdoso, insfpido, com- 
puesta de agua que tiene en disolucion 45: por 400 de al- 
bümina con cortisimas cantidades de sosa y dé azüfre. El 
‘ color negro que toman los vasos de plata con que se cuece 
denotan la presencia del azüfre en la clara del huevo; co- 
no igualmieate el olor del hidrôgeno sulfurado que despide 
cuando se guarda por mucho tiémpo. +51 9b 

H9 De una hiema, substancia de consistencia espesa, de un 
sabor dulce y aceitoso, compuesta esencialmente de agua; 
de albümina, y dé un aceite amarillo casi sin olor, con 
cortisimas cantidades de fosfalo de sosa y de cal. Segun 
Berzelius, contiene en estado de combinacion desconocida 
el {6s{oro. Se obtiene facilmente el aceite de huevos hacien- 
de cocer la hiema al baño de maria, y prensandola entre 
dos planchas de estaño calientes: 64 hiemas de huevo, 
producen 125 grammas de acelte. Antiguamente se usaba 
muchô en medicina. SE, 
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::: Pasemos .ahora à tratar exclusivamente del blanco de 
‘huevo 6 del albümina liquida. g W : de 

El albümina es una substancia mas 6 menos viscosa y 
filamentosa, muy espumosa por la agitacion, y bastante solu- 
ble en el agua fria, de la que se separa filtrandola. Esta di- 
solucion que conserva un color opalino, y enverdece el 
jarabe de violetas, por razon de la corta cantidad de sosa 
que contiene ; se’enturbia con el espfritu de vino, los ci- 
dos concentrados y el tanino, los que coagulan y. precipi- 
tan el albümina, Las disoluciones metälicas de las cuatro 
ültimas secciones producen el mismo efecto. En este caso 
los precipitados tienen colorés difereutes, pero todos son 
flogonosos, y se componen de albümina, 6xido metälico, 
y un poco de äâcido y de sal. Por esta particular accion se 
emplean con ventaja’ las claras de huevo desleidas en el 
agua para la curacion de los envenenamientos producidos 
por las sales métälicas, y principalmente por las sales de 
cobre y: mervurio, ‘ateadida la inocencia de los, com- 
puestos insolubles que se forman. À Mr. Orfila se debe-la 
completa demostracion de esta verdad, confirmada de al- 
gunos años 4 esta parte de un modo admirable, por el ac- 
cidente acontecido al'célebre profesor Thenard , quien ha- 
biendo:bebido por una equivoeacion una disolucion de per- 
cloruro de mercurio (sublimado corrosivo), debio su pron- 
to restablecimiento 4 las claras de huevo que bebi , luego 
que hubo reconocido su fatal error. 

EI albümina lfquida secada espontäneamente al aire à 
la temperatura ordinaria, queda vidriosa, transparente y ama- 
rilla. Éu este estado tiene mucha semejanza con la .goma 
arébiga, se disuelve en el agua con mucha facilidad y 
reaparece el mismo liquido viscoso. Esta disolucion muy 
concentrada, extéadida en capas delgadas sobre superficies, 
forma un: barniz brillante, muy 4 menudo empleado para 
lustrar la encuadernacion de los libros, los cuadros y ma- 
deramiento de las paredes, etc. 

El albümina cuando est seca se conserva indefinida- 
mente en vasos cerrados; pero cuando estä liquida se cor- 


94 QUIMICA ELEMENTAR. 


rompe:facilmente con tanta-mayor prontitud , euanto‘ésté 
mas debilitada; y entonces despide un olor corrompido de 
hidrégeno sulfurado ; igual ak que exalan los huevos cor- 
rompidos, 6 puestos desde mucho tiempo. | 
Cuando se la sugetaä la accion del color, despide, un olof 
particular, se eoagula, esto es se: solidifica ; formando:una 
#nasa s6lida , blanca y paca; que jamas se vuelve 4 di: 
solver en el agua. Este fenomeno que:se verifica 4 la tem 
peratura de 60 4 75° tanto al aire como sin el, es-sola. 
mente debido à la grande cohesion que adquieren sus molé- 
æulas por la accion del calor. Esta coagulacion no puede ve: 
sificarse cuando el albämiaa-ha sido disuelta en:grande can: 
tidad'de agua , seguramente por haber:sido muy considera- 
ble la separacion: de sus moléculas Esta circunstancia nos 
induce 4 explicar el::porque los’ huëvos conservados desde 
mucho tiempô-cuecen con:mas prontitud, que los-reciente 
mente-puestos;| pues que en los primeros la clara hai per- 
dido; por la-evaporacion de los! porosde lacäscara, una parte 
. de‘aguüa que mauterïa el albümina en-disolucion; y en efec- 
to se observa siempre en ellosun vacio mayor 6 menor, que 
no se halla en: los: frescos:: 1: asc #1 urts 
- ÆEsta albimina coagalada solo: se disuelve en los-älcalis 
y'pierde todas las propiedadesdistintivas de albümina: liqui- 
da Bnlas artes.& cada momento: se aprovecha la prapiedad 
queesta posee:de:coagularse, para clarificar las disolucio: 
nes salinas 6 azucaradas: y: otros Jiquidos enturbiados, por 
retener substancias estrañas en:suspension. Enefecto, Si se 
echa en'estos liquides hirviendo, albûmina liquida 6 clara 
déhuevo, forma'en, el:acto de su ‘coagulacionunaespecie de 
red, que reune y arrastra hacia: laisu perficie las partes estrañas: 
en forma de espuma, la que:se-endurece porel enfriamiento: 
“Sirve tambien en: frio Y con: el: mismo: Mecanismo: para; 
elarificar los vinos; los:vinagres:, y los licores,. yrenr.esté 
caso el taniñ6y ebalcohol: ydosäcidos libres;:que se hallan 
en los diferentes liquidos, hacen de cuerpo:coagulante: Los 
que:se llaman’polvos clarificantes .de:vinos ; son:una mez- 
cla-dé carbon animal y: de>albümina secai on 
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1 Œn lasbotidas se lemplea tamibienc el: #lbümiina-batida ; 
ÿ Puestaen espuma blanca y ligera;tpara dar blancura ÿ li: 
géreza 4 las pastillas de ‘malvavizco y dé orozüz. La clara 
de ‘huevo se émplea muchotpara confecoioniar (las pastas fi: 
nas,‘ 116s mererigues; etc:;'ldabrillo: al lustré de bôtas;: yen 
los laboratorios se eu pléa para’ formar eon la cal un lodo 
muy secante.  -#28 19 #5 [19m | EF 
fl albümina hallandosé en la mayor parte de las subs- 
tancias animales que nos sirven de: aliménto ; como la san 
gre; la eanne muécular; y'los huevos, debé : ser: éonsiderada 
como una-de las substancias mas nutritivass Hs 
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- FIBRINAe 
La fibrina.es un principio,inmediato no menos esparcido 
que el albumiaa en la economia animal. En efecto; se halla 
ea el quile, en; la linfa, en da sangre; y compoue la fibra mus- 
cular. Formala base de 1odos los 6rganos y. por.las; funcio- 
nes à queesté, destinada ‘puede ser considerada, como la 
substancia leñosa de los animales. NÉ. 
UEsté prinéipiô és el nfisnien las diféreñtéstlätes de ani- 
males? ;1à fibriñia de 16s 'cuadrapedos'es la misma que la 
dé los peces dé l65 péjärés; ‘de los” réptilés, ‘ete? Esto es lo 
que n6 sesabe ‘aün con certéza. Hasta ahora se ha tenido co- 
mo'idéntica en tédos les animales. +  "" : 
Lavando varias veces la carne muscular, queda unasubs: 
tancia descolorida que es la fibrina; pero no al estado de 
pe Se obtiene mas. pürätWatiendo la sangre al salir de 
a vena con una escoba de mimbres en la que se pegan lar- 
gos filamentos' rojizos, los que se descôloran malaxéndolos 
ns uñ chorrito de agua friaSi se encierra dentro un 
lienzo sangré écajada, y sela com prime recibiendo un chor- 
rito de agua, hasta que el liquido no éalga mas colorado ; la 
. fibrina quéda dentro del henzo en forma de pequeños fila- 
entos, que quédan perfectamente blancos con reiteradas 
 Jokiores ‘10109 Ci sibmidant 4 
. Ba este éstado la‘ fibrina solo retiené un pôco de gordu- 


96 QUIMICA : ELEMENTAR. 


ra que se la separa por medio del espiritu.de Vino yen- 
tonces queda en filamentos opacos de un blanco sucio, flec- 
sibles, elästicos, sin olor, ni sabor. Su flexibilidad, su elasti- 
cidad, y su blancura son debidas 4 cierta cantidad de agua; 
y despues de secada, queda medio transparente ;;amarilla, 
quebradiza, y susceptible de:volver 4 tomar sus caracteres 
primitivos , cuando se sumerja en el agua. | 
Los caracteres quimicos de la fibrina, su’ iasolubilidad en 
el agua fria 6 caliente, su solubilidad en los älcalis, etc., no 
permiten distinguirla del albümina coagulada, por consi- 
guiente muchos quimicos consideran estas dos substancias 
como idénticas. Las cortisimas diferencias que median en la 
composicion elementar del albümina y de la fibrina con- 
firman mas esta opinion. 
agi 0 Albémina. | Fibrina, 
$ Garbono. M -JEQUNE SIND, *, “7 :P55500. 
Oxigeno. "07, 1,0625,872. ,", 19,683." : 
Hidrôgeno. ‘*. 4 .°, 7,540. . . 7,021. 
Azoë 54e 196. SOAPS7 085 4pPeS0 19958 


La, fibrina .pura earece de uso.en las artes; pero es muy 
importante en la economia animal, en donde esté exelusiva- 
mente destinada para la nutricion y reparacion de.los müs-, 
culos. Es una de Les substancias nutritivas mas comunes, res- 
pecto de que forma la base de la carne y sangre de los ani- 
Month te CS ere) 

GELATINA. 

Cuando se sugetan 4 la prolangada accion del agua hir- 
viendo el tejido celular, la piel, los tendones, los cartilagos, 
etc., se.observa, que estas substancias se hinchan, se reblan- 
decen, y fiaalmente se disuelven casi sin residuo. El liquido 
que resulta se convierte por el enfriamiento en una masa 
trémula 6 gelatinosa, la que expuesta al aire, se seca y 
forma una substancia dura y quebradiza sin color, sin olor 
ni sabor, y susceptible de conservarse mucho tiempo, mien- 
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tras-esté privada de humedad. «A esta substancia :se ha 
dado:desde muchos años el nombre de gélatinas ‘11 10: 

Este principio inmediato no se haila en los érganos de 
los :animaies coibo durante mucho tiempo se: habia creido. 
Se formä por la accion del agua hirviendo en contacto del 
aire 6 sin él;;sin que se manilieste fenémeno alguno wisible, 

casi del. mismo. modo que se verifica la transformacion 
del almidon y del liñito en azücar. 

Se distinguen muchas especies de gelatinas en las artes, 
eh» razon desu.origen, de su grado de pureza, y de sus usos; 
aunque sus prôpiedades quimicas sean diferentes. 

la especie gelatioa:mas pura, mas apreciada, :y de 
mayor:coste es. la cola dé, pescado:6 la icthyocola, que es : 
la membrana interna de la vegiga natatoria de varias espe- 
cies de: Esturiones muy comunes en el Volga y demas rios, 
que embocan à los:mares Negro y Caspio. Se sumer- 
ge. esta vegiga en el'agua fria para reblandecerla y despe- 
garla la :membrana.exterior, y en:$eguida! la interna es ro- 
Ilada'en: forma dé lira, de corazon ; 6 solamente doblada 
en cuadro; despues seblanquea con el äeido sulfuroso, y se 
seca. Esta especie de gelatina nos viene de la Rusia. 

0 Las dangas tiras de icthyacola rolladas como una pieza de 
cintaÿ son-los intestines del bacalao. Se prepara tambien co- 
Ja de bacalao en tablitas. | 

La cola de pescado se emplea para dar lustre y consis- 
tencia-ä, las piezas de seda, 4 las cintas , à las gasas, para 
preparar las flores artificiales y el papel de lustre, para en- 
colar y :comunicar la propiedad adherente al que sirve 
con: el:nombre de ‘tafetan ‘de Znglaterra, para reunir 
los dos bordes de una ulcera, para imitar las perlas falsas, 
y para pegar la porcelana. y el vidrio rotos. Los lapidarios la 
emplean para montar sus pedrerias. Con su disolvcion sufi- 
cientemente concenirada, azucarada y aromatizada, aña- 
diendola, vino generoso y rom; se preparan gelatinas 
muy agradables : que, se sirven en las comidas. Con 
esta misma disolucion pura se clarifican la cerveza, el vino, 
el café y demas :licores, Finalmente Mr. Rochou ha hecho 

TOMO IT. .: Mi 
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una imtÿ til y hermosa aplicacion de la icthyocola, comt- 
poniende los faroles de las embarcaciones con telas me- 
tälicas, preparadas con una solucion de cola de pescado; 
resultando unos enrejados transparentes, bien preferibles à 
las läminas de cuerno que anteriormente empleaban. 

Para esto es suficiente reblandecer la cola de pescado en 
agua caliente un dado tiempo para que se disuelva casi del 
todo. Dos centésimas de esta susbtaneia en invierno y tres 
en verano dan una gelatina consistente. | 

La cola de Flandes es otra especie de gelatina, quese ob- 
tiene haciendo hervir en agua desperdicios de piel, pedazos 
de pergamino, de vitela, ciertas especies de cuero blanco, 
- pieles de äâguilas, de caballos, de gatos, de conejos, etc. 
Guando el licor estä bastante coacentrado para tomar el 
estado de gelatina consistente por el enfriamiento; se de- 
canta la parte clara y se echa en moldes de madera de 
abeto colocados en un sitio fresco. Cuando la substancia 
tiene el aspecto de gelatina del todo fria, se corta en peda- 
205 que se hacen secar sobre enrejados de cuerda 6 de hi- 
los metälicos, en un sitio templado y aireado; resultando 
tablitas delgadas y medio transparentes, sin color 6 muy 
poco coloradas, que se ponen en barriles en un lugar seco. 
La cola blanca preparada en Ruan por Mr. Grenet, goza de 
un crédilo especial en el comercio, en razon de su superio- 
ridad ; y se conoce con el nombre de grenitina. 

La cola fuerte de un color moreno negruzco, se pre- 
para eon las substancias primeras mas comunes, como los 
huesos de los animales, las pieles, los tendones y patas 
de buey , las orejas de carnero, de vaca, de caballo; los 
desperdicios de las tanerias, los zurrones, los sacos de piel, 
los desperdicios de los guarnicioneros, etc. 

La cola de Flandes y la cola fuerte son muy emplea- 
das por los carpinteros, ebanistas, enfardadores, como 
substancia pegajosa Y glutinante. Para usarla debe rom- 
petse en pequeños pedazos , dejarla macerar en el agua fria 
durante cinco 6 seis horas, despues calentarla al baño de 
maria, y se podrä emplear asi que esté derretida. 
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Muchas veces se prépara cierta cola liquida, añadiendo à 
la cola de Flandes derretida, cerca de un volûmen de vi- 
nagre igual al de la cola, ÿ un cuarto de alcohol. Esta cola, 
que el äcido mantiene liquida en frio, estâ siempre en dis- 
poñicion de usarse, y se conserva mucho tiempo siendo 
muy comoda en algunas operaciones menores; pero tiene 
menos tenacidad que la cola fundida en el agua y usada en 
caliente. 

La cola de Flandes puede .reemplazar la icthyocola para 
la clarificacion de liquidos y preparacion de gelatinas ali- 
menticias © medicinales. Con ella se prepara la co/a de 
boca ; azucarando y aromatizando su disolucion concentra- 
da, y haciendola secar despuesen una estufa 6 al aire, cor- 
tada en tablitas estrechas delgadas y prolongadas. Se pre- 
paran tambien con ella obleas de cerrar cartas, que son inal- 
terables y pegan mejor el papel que las obleas antiguas : 
hojas de gelatina transparentes muy delgadas, coloradas 
con decocciones de palos colorantes, y que se cortan con 
un sacabocados cuando aun estan tiernas. 

Los fabricantes de papel se sirven de cola de Flandes 
para aplicarla al papel que cala. Algunas veces se emplea 
en medicina. Finalmente, la co/a fuerte se añade 4 los ba- 
ños de aguas minerales facticios, para reemplazar la subs- 
tancia orgänica, que las aguas naturales contienen. 

Lo que se Ilama cola de pintores en las artes, es una es- 
pecie de cola trémula, obtenida de guantes viejos y pieles 
de conejos sin pelo. Se emplea principalmente en la pin- 
tura al temple. En ciertos paises se trabaja una cola seme- 
jante con las agallas , la cabeza entera, la cola, y en gene- 
ral, con todas las partes cartilaginosas de los pescados 
grandes sin escamas, como la marsonola, los tiburones, 
las gibias, los lobos marinos, las ballenas y demas ce- 
tâceos. 

La gelatina destinada para alimento, se extrae princi- 
palmente de los huesos de la carniceria y de la carne mus- 
cular de los animales domésticos: Hablaremos de ello mas 
adélante cuando trataremos en particular de los érganos de 
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los aniniales. Esta, gelatina unida al caldo de la,carne.,:eon 
los aromas y especies correspondientes, compone las-{ablii 
tas de caldo de tanta comodidad para los viajeros, porque 
baäjo un volüumen limitado contienen,una,, muy, grande 
cantidad de substancia, autritiva. Finalmente. los, caldos 
de gelatina ÿ los manjares vegetales, en los, que se aña- 
de la gelatina , ofrecen.una de las mas hermosas aplicacio- 
nes de la quimica moderna para nuestras necesidades  or- 
diderisooucdtisi-nliecelciener. | L au DR 1 

En razon de que la carre muscular de buey , la carne 
blanca de animales tiernos 6 jovenes, como la ternera, la 
gallina, las patas de buey, van acompañadas de muchos 
tendones y ligamentos, susceptibles de convertirse en gela- 
tina; preparados los caldos con estas substancias, tie- 
nen la propiedad de cuajarse en gelatina por el enfriamiento 
cuando estän suficientemente concentrados, 

. Por lo arriba dicho se vecuantaes la importancia de la 
gelatina. Para concluir su estudio solo falta indicar sus pro- 
piedades quimicas y su composicion. 

La gelatina despues de seca y privada de la humedad es 
inalterable ; y al contrario, se altera prontamente cuando 
estä disuelta 6 helada 4 la temperatura ordinaria; se acidi- 
fica, pasa en seguida al estado amoniacal y se corrompe 
despidiendo un olor infecto. Con. la adicion de una corta 
cantidad de vinagre se evita su putrefaccion sin impedir se 
cuaje en gelatina. : alon sb oise 

-Expuesta durante algun tiempo ä la temperatura de 
400° se altera completamente, perdiendo en gran parte la 
propiedad de formar gelatina por el enfriamiento y la pegajo- 
sidad. En este estado es mucho mas soluble en el agua. 
Fuertemente calentada se reblandece, se hincha y despide 
un olor de cuerno quemado; despues se inflama, arde aleu-. 
nos instantes, y deja por residuo un carbon voluminoso y 
celular, muy dificil de reducirse 4 cenizas. | 

Las disoluciones. gelatinosas, ni se enturbian con los 
âcidos, ni con los älcalis; pero el cloro, el alcohol y el 
tanino 6 la decoccion de agallas, precipitan la gelatina en 
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forma de filamentos 6 grumos. El tanino unido con esta 
su bstañcia férihé tunicompuesto tan! poco soluble; que una. 
parte de gelatina disuelta en 5000 partes de agua es aun 
precipitadä sensiblemente por la decoccion, de mp por 
una sübétahtia astringente cualquiera: Este compuesto se 
reune prontamente en una masa pegajosa elästica, mas 6 
menos obscura, que despues de-seca se vuelve dura, que- 
bradiza é imputrescible. Es un compuesto semejante al que 
se forma en el curtido de’las'pieles,\que constituye el cuero. 
Como la gelatina es precipitada de su disoluecion por el 
alcohol y el tanino, puede-emplearse para la clarificacion 
de los liquidos que contienen uno de estos dos principios, 
como el vino y là cerveza’ El precipitàdémémbranoso , que 
se forma en lo intérior del licor, arrastra consigo todas 
las substancias que alteran la transparencia. Si la cola 
de pescado obra mejor que todas las demas especies de ge- 
latinas, es porque en lugar.de:ser-un producto desorganiza- 
do soluble en el agua, estä formado de un tejido orgänico 
que se hincha solanrente ÿ divide en ella ‘formando una 
red; que encierra por medio de su éombinacion con el prin- 
cipio astringente.de Los licores 6 por la accion del principio 
alcokidlico! +4 — sur soyons 208 ob sonatiup es1s3 phisid 
 El'äcido sulfürico transforma la’ gelatina por medio de 
una ebullicion dé muchas horäs, éd'üna substancia dulce y 
azucarada, en forma,de cristales granujientos duros y que 
crujen entre los dientes. M. Braconnot, que ha descubierto 
esta curiosa reacçion aun poco conoeida, ha Îlamado 4 esta 
nueva substancia azucar de gelatina, sin duda éon mucha 
impropiedad;' pues qué partici pando tan solo de un sabor azu- 
carado no le es dado el fermentar.  . | ty 
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Los principios inmediatos comprendidos en la cuarta seceion 
de nuëstra clasificacion, son losque, segun hemos dicho, tie- 
nen los caracteres genérales de ser muy fusibles, y muy 
combustibles 6 inflamables, debidos 4 la abundante canti- 
dad de hidrogeno y de carbono, que entran en su composi- 
cion. vape Ham anses ve 

Estos principios son muchos, y con propiedades muy 
diferentes, en razoh de que ünos formä la base de los 
aceites y de las grasas, otros la de las esencias 6 acei- 
tes volätiles, otros componen las substancias resinosas y 
los bélsamos, y finalinenté alganos producen los liquidos 
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muy volatiles é inflamables, conocidos con los nombres de 
espiritu de vino y eter. . 
El estudio de estos diferentes principios y productos in- 
mediatos noes menos interesante que el del as substancias que 
ya hemos descrito. Sus aplicaciones à nuestras necesidades 
comunes son igualmente numerosas é importantes. 
Empezaremos 4 tratar de los principios Ilamados con el 


nombre collectivo de cuerpos crasos. 
DE LOS CUERPOS CRASOS. 


Eatre los quimicos los cuerpos crasos son substancias 
neutras, de consistencia variable, fusibles à una tempe- 
ratura poco elevada, que manchan el papel , esto es le ha- 
cen transparente, sinque el calor pueda 'restituirle su pri- 
mera opacidad y blaneura. Son suaves al tacto, poco sabro- 
sos, insolubles en el agua y poco solubles enel alcohol tan- 
to en frio como en caliente. En general los äcidos y los äl- 
calis facilitan su disolucion en el agua, convirtiendolos en 
aueyos productos, conocidos con el nombre'de jabones, Fi- 
nalmente, son muy inflamables, y ärden:con una lama 
poco colorada, aunque acompañada de: un humo mas 6 
menos denso. fhpil o1ic 

En el lenguaje vulgar se han dado 4 los cuerpos crasos nom- 
bres particulares, segun el estado en que: se hallan. Asi son 
llamados: | DA : 

Acerres. , . los que son liquidos 4 fa temperatura ordinaria: | 

Maxtecas. . los que son blandos 4 + 18©  ÿ fusibles’ 4-#at” 
yor temperatura : 

CRasas. . « los cuerpos crasos que proceden de los animales 

| que son blandos y muy fusibles: 

Cenos. . . los cüerpos crasos del niismo origen, pero que 
sou mas sélidos, y que solo funden 4 ona 
temperatura de + 38 © : 

Cenos. . * los-que son muy duros, quebradizos y solo se li- 


.Cuau 4 la temperatura de+44° y mas ge. 
neralmente 4 la de + 66°. 


Los aceites y las grasas hasta el año 4813 se habian con- 
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siderado como principios inmediatos:puros; y'soloise; di- 
ferenciaban entre si por las simples propiedades -fisicas, A 
esta época dos sabios quimicos franceses MM. Chevreul y 
Draconnot reconocieron casi 4 4n:-mismo: tiempo, que .estas 
substancias se componian dé müuchos: principids partiou la- 
ces, mezclados ‘en: iliferentes :proporcianes,:y demostraron 
que eran verdaderos 'produetos inmediatos. 211 

Si se toma un aceile vegetal eualquiere, por ejemplo de 
aceitunas, y se le disminuye la temperatura à —40° de 
modo que quede helado, comprimiendole despues entre dos 
hojas de papel de estraza, renovadas hasta que no salgan 
mauchadas ; se Mega 4 dividir este raceitésen doséubstantias 
diferentes. La una, que .queda entre los ‘papeles;: es: sélida 
dura como el.cebo, en pequeñas läminas blançcas anacara: 
das, insipida, iuodora, fusiblé-4 4 289; y la otra;embebida 
ÿpégada à los: papeles puede” ‘ser: épara da! de’ellos disol- 
LA He ri en espiritu: de vino chirviendo: La -disolueion ‘al- 
cohôlica reducida por la evaporacion 4 la octava parte de 
su volumen, abandona üna: substancia : aceitosa , ‘que 6e 
mantiene léquida 4 9; y ‘que?por sur hi riRS Y consistencia 
es parecida al aceite de aceitunas blanco: 1 #0 necnis 

: Por estarahälisis casi mécénica se: obtienen dos principles 
ic diferentes, uno sélido y otro liquido, procedentes:déel 
aceite de aceitunas. El primero en razon de su lustre anacara- 
do se ha liamado ; mergarina derivado de, la palabra grie- 
ga, que quiere dvi perla. El segundo por razon derswili- 
quidez se ha, Ilamado Pleins; derivado del nombre latino 
del aceite, oleum. : TS 202774 

Si sugetamos à igual manipulacion ut una a grasa Me D, €o- 
mo el'cebo de carnero, obtendremos tambrïen la éléthd y 
una substancia $6lida. Pero de esta podremos, con el eter, 
separar ! dos, principios. diferentes, el uno soluble en este ve- 
hiculo , que serä la margarina; y totro: insoluble muy pare- 
cido # esta por susecaracteres fisicos ; pero’ ‘diferenciändose 

unicamiente por'su punto de fusibilidad que es 4 + 62° 
Iamado stearina denvédo de à una PAR griega que quie- 
sa deois debooe St2h oûsle send 2cec1g esl y estions 201 


Jef EEE 
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Ea suma, los quimicos modernos han reconocido por 
medio de. multiplicados esperimentos. 

49 Que los aceites vegelales y la manteca de vaca son 
esencialmente formados de oleina y margarina. 

29 Que los cuerpos crasos de origen animal, grasas y se- 
bos sen esencialmente formados de oleina, margarina, y 
stearina. 

5° Que los aceites y las grasas, ademas de estos principios 
iamediatos , contienen en corta cantidad principios coloran- 
tesy olorosos, diferentes en cada especie; y que pueden 
quedar privados de estos, sin que pierdan las propièdades 
que les caracterizan de cuerpos crasos. En efecto, ponien- 
dolos en contacto del carbon animal durante 2H horas, se 
les despoja del olor y color; sin cambiar en lo mas mi- 
nimo su Composicion quimica. | 

Las diferentes especies de grasas y aceites no contienen 
las mismas cantidades de stearina, oleina y margarina, Co- 
mo se demuestra en la siguiente tabla. 


Composicion inmediata de las substancias crasas en 400 


partes. 
SUBSTANCIAS CRASASDE LOS ANIMALES. [SUBSTANCIAS GRASAS DE LOS VËGETALES. 
LSTEARINA 

| Y MARGARINA. OLEINA, MARGARINA. OLEINAe 
Sebo de carnero. . 80 , . . 20 |Aceite de colsa. . . 46 . . . 54 
Tuétano de buey. . 76... 24 | — ‘de aceitanas. 28 . . . 72 
Sebo de buey. . . 70 . , . 30 | -— de almendras 
Grasa de cerde. . . 38 .. . 62 +  dulces. . . 24 .. . 76 

ere AORoBa. nt nec 1 68 

— de anade. . . 28 .. . 72 rai ist 


— de pavo. . . 26. , . 74 |Mantecadeinvierno. 65 . . . 35 
Tuétano de carnero. 26 . . . 74 —  deverano . 40 . . . 60 


Por medio de esta tabla se ve, que la consistencia de los 
cuerpos crasos estä en razon directa de la cantidad de 
substancia s6lida (stearina y margarina) que contienen: asi 
el sebo de carnero, que es el mas consistente de todos, 
abunda mas en estos principios; al paso que el aceite de 
almendras dulces, el mas fluido entre ellos, es el que 

TOMO IL. 
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contiene menos. La diferente fusibilidad de estos cuerpos 
debe tambien atribuirse ä las variaciones de proporcion en 
-sus principios inmedialos. Âsi es que aquella aumentarä en 
razon de la cantidad de oleina. 

Sea cual fuere su origen, lgs cuerpos crasos tienen la mis- 
ma composicion elementar. Todos carecen de azoe; pero 
abundan mucho en hidrôgeno y sobre todo en carbono. No 
citaremos las diferentes anälisis de muchisimas especies de 
cuerpos crasos ; solo nos concretaremos en indicar la com- 
posicion de los principios inmediatos que los componen. 


Stearina. Oleina. 
Codhogo.).1.1e las <. 70000 , . 700%) ; 
Hidrôgeno . . FE 12,507 ,1, 1e 
Oxigens. + . + . 2,904 : 9,548 


No se ha hecho aun el anälisis elementar de la margari- 
na) pero se sabe que no contiene azce, y es muy probable 
que tenga 4 corta diferencia la misma composicion que la 
stearina y oleina. | 

La gordura estä contenida en los animales dentro de pe- 
queños sacos, formados por el tejido celular; pero con pre- 
ferencia en ciertas partes del euerpo. Asi en los mamiferos 
es abundante debajo de la piel, en la superficie de los mus- 
culos, al rededor de los riñones, en la base del corazon y 
junto 4 los intestinos. Notables modificaciones ofrecen sus 
cualidades en las diferentes clases de animales. En los hervi- 
voros es mas cerrada, mas sôlida y menes. olorosa que en 
‘los carnivoros. La gordura de los päjaros es fina, dulce, un- 
tuosa, y muy fusible. En los pescados y bailenas es casi flui- 
da y. muy olorosa:'en los animales jôvenes, se vuelve ama- 
rilla y disminuye en cantidad con el tiempo. 

Los aceites vegetales se encuentran casi exclusivamen- 
ie en sus semillas, y raramente se hallan en las par: 
tes carnosas de los frutos. Solo se conocen el oZvo, los Zau- 
reles y el cornizo, cuyos frutos esten cargados de aceité 
en su pericarpio 6 parte exlerna y Carnosa. y una que oträ 
vez los aceites se hallan en los demas Grganos, escep: 
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tüuando la raiz del junco, oloroso comestible, que con- 
tiene, mucho. 

Las plantas cuyas sémillas contienen mayor cantidad 
de aceite, son el cäñamo, el lino, el adormidero , el taba- 
co, el ricino, el nabo, el colsa, la mostaza, los pinos y 
abetos, el nogal, el almendro, el ärbol de la nuez mosca- 
da, el çacao, las palmeras, etc. El aceite de las semillas y 
frutos de estas plantas, va ordinariamente acompañado de 
albümina; de modo, que cuando se muelen aquellas en 
agua , el albümina retiene el aceile en suspension en el li- 
quido, el cual vuelve blanco y opaco como la leche, y 
toma el nombre de emulsion. 

Entre estos aceites vegetales hay algunos que son tan s6- 
didos y duros como el sebo de carnero, tales son los aceites 
concretos 6 mantecas de cacao, de nuez moscada , de co- 
co, de laurel, etc. : 

La extraccion de las grasas y de los accites es muy sen- 
cilla, pero su procedimiento varia en razon de su consis- 
tencia. . 

Las substancias grasas de los animales, cubiertas del te- 
jido celular y de membranas, entretejidas de vasos linfäticos, 
manchadas con sangre, etc., deben ser primeramente lava- 
das y despojadas mecänicamente de estos cuerpos extraños, 
despues fundidas con un poco de agua y finalmente pa- 
sadas al traves de un lienzo. Cuando la masa estä sôli- 
da se la separa de las impuridades que quedan al fondo; y 
para tenerla sin agua se la calienta suavemente hasta que el 
cuerpo craso, arrojado sobre carbones ardientes, se inflame 
sin chispear, 

Generalmente se obtienen los aceites de los vegetales 
sugetando sus semillas aceitosas 4 la prensa. Los aceites 
empleados como alimento 6 medicamento, que son muy 
fluidos, se extraen en frio por expresion. Cuando son con- 
cretos, se exprimen las semillas machacadas entre dos plan- 
‘chas metälicas calientes, 6 bien se las hace hervir con 
agua, y entonces saliendo el aceite de las celdillas que lo 
<ontienen; se reune à la superficie del agua, donde por 
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el'enfriamiento se solidifica, y puede separarse con facilidad. 
Por este métodose extraen la manteca de cacao, el aceite 
de laurel, el de coco, etc. 

Los aceites que se emplean para el alumbrado y de- 
mas usos industriales, se -obtienen tambien por expresion; 
y para facilitar mejor la salida del aceite, generalmente se 
tuestan mas 6 menos las semillas, 4 fin de destruir 6 coa- 
gular el albämina y mucilago, que tienen mezclados. Asi 
se practica con los aceites de lino, de nuez, de colsa, de 
nabo, etc. Pero este procedimiento, aunque mas economi- 
co y productivo, tiene el inconveniente de producir acei- 
tes un poco alterados, de un sabor acre, y susceptibles de 
enranciarse con mayor prontitud, que los aceites ex- 
traidos en frio por expresion. À pesar de esta torrefaccion 
preliminar, la substancia albuminosa 6  mucilaginosa, 
no queda del todo destruida; y el aceite reteniendo cierta 
cantidad, es turbio, arde mal, despide mucho humo, y 
no impide la carbonizacion de las mechas. 

Hace mucho tiempo que Mr. Thenard ha indicado un 
‘scelente medio para purificar estos aceites y hacerlos mas 
ä propôsito para el alumbrado. Su procedimiento adopta- 
do desde luego por la iadustria, consiste en agitarlos fuer- 
temente con dos 6 tres centésimas de äcido sulfürico con- 
centrado. Este äcido no ejerce su accion sobre el aceite; 
pero ataca y deséompone la substancia extraña, la que se 
. separa en copos obscuros. Se deja en reposo durante 2} 
horas, en seguida se dirige una corriente de vapor 
acuoso à la mezcla, hasta que haya adquirido una tempera- 
tura de + 60 4 809. Se deja otra vez en reposo por 3 6 4 dias 
durante los cuales la masa queda dividida en tres eapas: 
la superior la ocupa el aceite purificado, el que se filtra 
por medio de algodon colocado entre dos planchas de me- 
tal agugereadas: mas abajo se halla una capa de aceite im- 
paro, espeso y obscuro, la que se pone aparie, y despues 
dé algun tiempo se separa cierta cantidad de aceile puro: 
finalmente la tercera capa es el agua cargada de äcido sul- 
fürico y de la substancia extraña descompuesta, que se tira, 
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* Podemos ver ahora el conjunto de propiedades comunes 
de los cuerpos crasos. No nos detendremos en sus diferen- 
tes propiedades fisicas, cuÿa exposicion formarä el objeto de 
una tabla comparativa. 

El frio endurece los cuerpos crasos que son ya solidos, 
helando y solidificando ä los que 4 la temperatura ordina- 
ria son fluidos. | 

Ei aceite de aceitunas es delos mas propensos à helarse; 
puesto que se solidifica siempre que el termometro baja 
4 40°. Sigue despues el aceite de pescado, que se solidifica à 
una temperatura un poco mas baja. Los demas ateites exi- 
gen un frio de muchos mas grados bajo cero. 

Los cuerpos crasos no son volätiles. Resisten à una tempe- 
ratura muy elevada sin descomponerse, y solo 4 la de 
+ 300 à 320° empieza su descomposicion. Primeramen- 
te se desprende el agua , despues los äcidos crasos Îla- 
mados o/éico y margärico, los gases hidrôgeno carbona- 
do, acido carbônico y oxido de carbono , ua aceite volätil 
muy oloroso y muy inflamable, y finalmente se sublima 
una substancia amarillo rojiza cuya formacion advierte el 
fin de la operacion. Ea la destilacion de los cuerpos cra- 
sos, los écidos o/éico y margärico son losque se forman 
en mayor cantidad, pero no todos dan la misma. El sebo da 
mas del tercio de su peso de acido margärico. Siendo este 
äcido purificado sélido y muy blanco; la industria ha feliz- 
mente aprovechado su descubrimiento para la fabricacion 
de unas velas muy hermosas y de menor coste, que las pre- 
paradas eon la cera. | 

Si en lugar de calentar los cuerpos crasos en vasos cerrados, 
se practica al contacto del aire; se descomponen tambien 
despidiendo vapores blancos y picantes, y un olor muy fuer- 
te é insoportable, adquiriendo un coior mas 6 menos intenso, 
y se inflaman en razon del aceite volätil, que se desprende 
en abundancia. 

Los aceites y grasas privados del contacto del aire se 
conservan mucho tiempo sin alteracion; pero expuestos 4 la 
accion de este agente no tardan en adquirir sabor acre y de- 
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sagradable, con la propiedad de enrojecer la tintura de tor- 
nasol y por fin se vuelven r'ancios. El ateite de nueces ape- 
nas se mantiene sin alteracion algunos dias: los aceites de 
almendras dulces y de aceitunas se mantienen muchisimo mas 
tiempo sin alterarse, y el aceite de lino es el que mas tarda 
à enranciarse 

Al mismo tiempo que esto se verifica, muchos aceites ve- 
getales pierden poco äspoco su fluidez y terminan por 
inspisarse de tal modo, que no manchan el papel, for- 
mando una especie de membrana transparente, amarilla 
elästica, que con dificultad se disuelve en el alcohol hirviendo. 

Los aceites que experimentanesta clase de fenômenos son 
Ilamados aceites secantes, y son los de lino, dé adormidera, 
de nueces, de avellanas, de cañamon, de pino , de abeto 
etc. Esta propiedad les hace apreciables para la preparacion 
de los barnices y pinturas al 6leo. 

Estos diferentes cambios en los aceites son debidos 4 la 
absorcion del oxigeno del aire, produciendose al mismo 
tiempo gas âeido carbônico, los âcidos crasos o/éico y margd- 
rico, principios volätiles alorosos y un acido raso volätil. 
À estos ültimos compuestos la grasa y demäs cuerpos crasos 
enranciados deben su olor. à 

La absorcion del oxigeno por los. aceites al principio es 
lenta, despues de repente se hace räâpida, y si tiene lugar en 
grandes masas, el calor producido puede ser suficiente pa- 
ra inflamarlos. Asi es como se explican los incendios espou- 
tâneos que suceden tan 4 menudo en los almacenes de 
aceite, y sobre todo èn las fäbricas de hilados, en don- 
de se amontonan imprudentemente desechos de algodon 
impregnados de aceite. 15 28 

Los cuerpos crasos son insolubles en el agua. El alcohol 
frio solo disuelve muy corta cantidad ; pero en caliente di- 
suelve tanta mas, en cuanto el cuérpo craso es mas oxige- 
nado. L 

El aceite de ricino 6 de higuera infernal, que es el mas oxi- 
genado de todos, se disuelve en todas proporcionesen el al. 
‘cohol. 
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Cuando se tratan las grasas animales con 7 ü 8 vecessu pe- 
so de alcohol concentrado é hirviendo; se disuelven gasi to- 
das en el. Esta solucion enfriandose precipita una substaneia 
blanca, solida, compuesta de una mezcla de stearina ÿ 
margarina, quedando la oleina en la solucion. Este vehiculo 
puede emplearse para la separacion de los principios inme- 
diatos de las grasas. | 

Los äcidos concentrados destruyen lentamente los cuer- 
pos crasos, y les convierten casi en productos semejantes à 
los que se forman con la accion del calor; es decir, experi- 
mentan un cambio de equilibrio entre los principios de la 
stearina, de la margarina y de la oleina, formando los äci- 
dos crasos séedrico, margérico, y oléico. El äcido nitrica 
debilitado , por medio de la ebullicion les convierte en. äci- 
dos oxalidrico y oxälico. R 

M. Heard fabricante ingles ha hallado el medio de endu- 
recer el sebo y las grasas animales, mezclandolas con cier- 
ta cantidad de äcido nitrico, y sugetando despues la mezcla 
à una prensa, para separar de él un liquido aceitoso. Las ve- 
las trabajadas con las grasas, preparadas con esta mezcla se 
derriten menos que las que son fabricadas con el sebo or- 
dinario. Si se separa la oleina del sebo exprimiendole, y 
se funden la stearina y la margarina, que quedan con aleunas 
centésimas de cera à fin de quitarlas su textura cristalina y 
volverlas menos quebredizas; se obtienen velas, que pueden 
rivalizar con las de cera. (1) 


( 1) Las velas llamadas en el comercio velas steäricas y de la estrella, son 
preparadas con los acidos margärico y steérico separados del sebo. Esta fabricacion 
en estos ültimos años ha recibido un considerablé incremento que en el año 1833 
solo la fäbrica de MM. Motard , y Mfili de Pais habia vendido 25000 kilôgra- 
mos de esta clase de velas. 

Esta indastria inventada en Francia poco tiempo despues de los descubrimientos 
de MM. Chebreul y Braconnot fué muy pronto abandonada; pero al cabo de al- 
gun tiempo volvié à pasnr de Inglaterra 4 Francia el ingenio nacional y empren- 
diendo de nuevo esta industria, se consigié perfeccionarla compltamente, M. Cam- 
baseres estableciô en Paris en el año 1825 una fabrica de velas steâiicas que Ila- 
maba velas oxigenadas ÿ fué uno de los prime1os que obtuyieron resultados notables 
en esla clase de fabricacion. 
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Los cuerpos crasos pueden combinarse con los älcalis, y 
los compuestos solubles que resultan se Ilaman jabones. 
Examinaremos particularmente muy luego esta curiosa 
reaccion. 

Los cuerpos crasos penetran facilmente las substancias 
con que se les pone en contacto; pere no las reblande- 
cen como lo hace el agua. Cuando se quiere engrasar con 
aceite el cuero ü otras substancias semejantes para que con- 
serven su suavidad y flexibilidad ; es preciso primeramente 
reblandecer el cuero que se ha endurecido. Para esto se le 
cubre de agua , despues de enjuto se le engrasa ; y enton- 
ces el aceite se introduce dentro los poros abiertos por el 
agua. 

La arcilla absorve muy bien los cuerpos crasos; pero por. 
un simple efecto mecänico, y no por afinidad quimica. Se 
hace aplicacion de esta propiedad para quitar las manchas 
de aceite sobre el papel, los vestidos, la madera y las piedras. 
Para esto se cubren las manchascon arcilla de Bataneros 
étierra de pipa, hecha una pasta cerrada con agua. Esta 
secandose, absorve tan completamente el aceite, que no de- 
ja el menor indicio sobre el objeto. Pueden tambien quitar- 
se las manchas de aceite con la arcilla seca, aplicandola 
muchas veces sobre los objetos, que como el papel no de- 

ben jamäs mojarse. No obstante el quitar las manchas de aceite 
por medio de la arcilla no dä un buen resultado, siestas cuen- 
tan mucho tiempo; en razon de que los cuerpos crasos allera- 
dos por el prolongado contacto del aire no son absorvidos 
por la arcilla. En este caso es preciso valerse repetidas ve- 
_ces de älcalis debiles 6 del eter, los que disuelven muy bien 
los cuerpos crasos. 

Los cuerpos crasos nos prestan muchisimas utilidades no 


La vela steärica tiene ua hermoso aspecto exterior, es perfectamente lisa, ton 
blanca, tan seca, y tan inodora como la cera. La blancura y el brillo de su luz 


en nada ceden à los mismos efectos de la vela ordinaria : unicamente arde un po- 
co mas pronts, pero por otra parte es menos cara; y en realidad su consumo es maë 


econ6mico. Todas ‘éstas coustderaciones estân en favor de este interesante produc: 
to de Jas ciencias quimicas. ‘ 
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DE LS PROPIEDADES FISICAS Y USOS PARTICULARES DE LOS DIFERENTES CUERPOS CRASOS. 


MATERIAS 





QUE LOS SUMINISTRAN. 









-|  Semillas de Lino comun.. . + . . 


ACEITE DE LINO:. 


de nogel comun. . 


DE NUECES,.. 


Bo de esñomo culiivado. « . 


DE CANRAMO.. 
DE L'APLANTA DEL CLAVEL O ACEIDE BLANCO 


DE RICINO. . 


del adormidern deloriente. . 


DE CROTONTIGLIO. 


de piñoncs de las Indios: . 


DE BELLADONA. de la belladonn. . . . 


"À 
DE ABETO, 0 0. UE | Atmendros del obeto. + + + . . . 
PÉHINCS OPEN ÎLE del jino silvestre. , , . 
DEIUVAS ns A + + | Semillos de Las uvas. , , . . . . 


DE ALMENDRAS: » + «["Almendras dulces y emargas : 


DE ACEITUNAS, «1 Frotos del olivo. , , ,. , 


DE NABO SILVESTRE. . 
DE COLSA. 
DE MOSTAZA NEGRA. 
DE MOSTAZA AMARILLA. 
DE CIRUELAS. 
DE HABUCOS. 


Sermillus del nabo. 


de col silveitres . 


delmostara negra. 


de mostaza blancs. 


oO Almendras de ciruelas. - 


ss... + -[NSemillas delhoya. + . 


DE BEN, . . , . . . 


del moringa  aptera, 


DE CAMELINA. .. . . del myagrumsatieum, . . 


MANTECA DE CACAO, «| Semillüs del Zhéobroma cacao. . 
ACEITE DE PALMA: 


DÉPINEI: 


où ni . del'vateria indica, à . . 


,| Sémilla del orbol dela nues moscado, 


MANTECA DE NUEZ MOSCADA: 


ACEITE DE LAUREL. .. . . .) . .|Voyssdel lomel. . Le 


-{ Zrutos del mbol do el wbo, . 
SEBO VEGETAL. . . . . à | Erutos del} eubol/quedn el (sebo, 


MANTECA DE CERDO. û (f || Cerdo. CU DOTE . 
SEBO DE BUEY. , . . . , , . .m. -|Duey. . SAIS ENS Re 
DE CARNERO. . . ft ‘| Cornero. . . . . 


DE MACHO CABRIO. . , «| Macho cabrio, 


MANTECA. , , , .| Leclis de) vaco. . . , 


| ACEITE DE PESCADO, . . 


DE DELFIN, , . . . DR 


-| Delfiness marsopoles: 


DE PATAS DEBUEY. , , . . «| Potes de buey. . , . . , 





Lcciowss pe QuiMICA 2LEMEXTAR,— Bésima segunda leccion, pig: 115. 


de’ricino comun 6 higuera infernal: » . 


2 ]LErutos de lo palmera espinoss Memado Elais Guineensis. 


.| Amarillo pilido. 


-[eBacolacs, focns, arengues, ballenas, cachalotes, etc, 


—__…… … …""."\"-"\…  —… _ __….…. À 








Armsrillo cloro.m4 





Verdoso. « |. 


Amarillo xerdoso, |. . . 


Blanco amarillo, ,{, . . . . 


Casi sin color. 


Amarillo de miels{.… . . « 


Amarills dorado. |. 


d d 
Idem... . . « .h . . . 
Amorilloscuro, M . . . 
Amarillo claro. . # . . . 


Idem... , N. . 


Amarillo verdoso y[pélido. 


Amarillo, 


Idem. . 


Idem, « . . . 


Idem, + . 


Amarillo cscuro. 


Amarillo cloro., . 


Caiïain color. 


Amarillento. 


Blanco amarillo. À 





Amarillo anaranjndo! 


Blanco. . . . . 


Verde. 


Blanco. 


Idem. . . 


Dlanco puro. 


Blanco, , . 


Variable, 


Blanco rojizo. CO 


Amaïillo pélido 6 Ge limon, 


-| Amarillento. 





OLOR. 


I. Aceites viegetales secantes. 








SABOR. 











:| Nioguno, 


Para la pintura comun y los barnices crasos. Se hace mas secante hnclé 
: se le espuma con cuidado, 1e le snca del fuego, y se le dejn clarificar 
. 2] Panioular, + + 4 + + + + + < +] Portieular.. . . . . | so bic & _ 350 5, . 09395. . . .{ jizo. En este estndo selllomo aceite de lino cocio. El litaigitio le cede 
tinta de impresion se Picpara cou este aceite melieudole con un sexto de su peso de 
; dos Hamados vulgarment ( tufetun ingles), se preparan con muchas capos sucenivas 
é Riieele nlietle = ee suele|l Apradeble.. ... Lot ne | 059283. . . . Mas secante que el actite de lino. Se emplea con preferencia en los 
, | Ninguno. . « . , 279 5, «| 0,94 { prado 3 el jobon verdes) Cuando_ es reciente en algunos paires lo emplaan_ para le 
eee ele eee eel)-S010... 0e. — 270 9276. . . 
È Desgrndable. 279 5, .| 0;%27 ©] Para el olombrodo, pinura ÿ principalmento para el jabon verde, 
É NS BOT NOTES +] De aceite de nceitunns, . . — 180 19243. . . . 
| Ninguno. : : ° le nceitunns 189, . .| of Como alimento en el mudio dia de Alemonia y en el norte de la Francis 
. -| Zuipido, à ne CROPE EX 
dt 2 c/o bONGEO NT 0 ib . 182, , ,|0 Empleado en medicina como purgante. 
. .] Della reslou de jplopn.. . « + « + «| Acreéiritante. 4 , . ses fe #2 + +7{0 Emplendoen medicing como un füertepurgante y emético, de modo 
{| Contiene un éeido volätil muy nacre Ilomado âcido crotôniso que es ur 
. | Ninguno. . . « , ONDMO ONCE L'HITANEENUE .| el — 279 5, .| 0,9250. . . . Sirve en Suavia ÿ en Wurtemberg para el olumbrdo y en lo cocin 
stontados à los operariosJ El principio narcético de la planta que queda 
ù P principi que 4 
males: 
5 De trementinn. . + . « . + + + «| Resinouo, , : . |. « — 279 5, | 0,9285. . . . Barnices y colores. 
dd] po 9 OO ND MAT ER EN LE — 3°, 09312. . « :| Idem. 
5 Ningono «+ . . . . . . . 1 Soso. . - se . . J. . . — 169, , | 0,9202. . . . Empleado como alimento en algunos paites, 
II. Aceites vegetales no sedantes. 
“fldem. + « . 4 à à . . . J'Agrodoble -. . | . : —10© .] 9180. «| En medicina y perfumeria. Sirve para hocer el jabon medicinol. 
| Alimente. Fabricacion de jabones duros, Para engrasor los ruedas finos 
«| Idem . 4. , . 4, , « « + .|ldem (5. . + 6°, . 0,992. , .Ÿ guiente: Meten el aceite en üna redomg con una plancha de plomo, y se 
{ Ù una mosa blanca gramoss que en parte se deposita en el fondo quedando el aceite 
. | Particulor PH en Ne Idem INR Éubr] — 39 75,.| 0.918. . , . Alumbrado, jobones blandos, para impresion en los tejidos de Jano, y 
Idem, , . a 1014 + + +] Masogradoble, , | . — 69 25..| 09136. . .. Idem, idem, idem, idem, 
* | Ninguno, « , eee elie|IS010. ete te ee (0 bajo de 0° .| o,9170. . . , Empieza à emplearse pora los mismos usos que los dos anteriores. 
Fée ST ee DT | dem AE idem. .  .| 09142. . . , | Idem 
+ | räem ; NO FD tendres —99 , | 09117. . . . | Empleada en Wurtemberg para el olumbrodo, Es uno de los mejores accit 
Creer nn Te || A ESS —179 509235. .. .|  Empleodo en los departomentos del Este de la Francia, para la eocina y 
{ Poco tiempo despues de exprimido. se separn en dos porciones , la una sélidn llnrmada margarina , 
x CR ültimia ha sido mucho tiempo empleada cati exelusivamente por los relojeros, para suavizar el roce ile 
NDS CNET NSP ANS | 'Agradable I OR © Urelojes, los perfumadores emplenn el aceite de ben para obtener el olor fuy 
[l 
: , cree. |R iso. | 0,952 f Preferible à Jos nceites du colo y do nobo para el olumbrado, 
2 | Porteur. . 4, , . . . . [idem . DANS NT lmeno aprécisdolentel eomerie: 
IT. Aceites vegetales sélidos. 
+ +] De chocolte, + su. 00 2jDe chocolate + + «|ISelfeun 500. + «0,91. , . | Tiens lo conststencin| del {ebo, Difcilmente se enroncia. Empleose en medicina, 
+ «| De lirio 6 violete. . . « - «| De lirio 6 violet. . : an no + + «| Gonsistencia de monteca de vaen. Viene do Cayens y de Guoyano par 
| Agradoble : ; DONNE: 2 359. 4 096. . . | Comistencio de wwbo. Vicae de Molobar. 
* | Muy fuerte y muy auave. . . . | Muy fuerte y muy save. - 7% tof + + + +f  Preparado en Holanda , en) tortas enadradas nplastados, So compons do 4 
amarillo mantecoo , y de {.85 de aceito volétil. Empleado en medioiua, 
+ «| Porticular desegradoble. . ee + + QC AE EDP 70 | Consistencia de monteea , [ligeramente granujienta, En medicino, 
D OAONNS . 6.0 Tiene todas las propiedade) del sebo de Los animales, Lo empleon en la C 
} APR EN f ÿ ©: consistencia conveniente se lelañade cera y 3/100 do aceite. 
IV. Grasas animales. | 
i : : Alimento. Empleada en fedicira. Es la base de las pomadas cosméticas, 
Ninguno. AT Fi dal +270 0,93€. . . { Membredo pipe ln Era  rOs dis dé lee car ruages 
Cnii inodoro. è Idem, +380 ms qe | Fabricacion de velas, jabones, etc. 
: 3 idem. 
AE à Boo 0 [ter : ; idm. » te { ne berne non ete 
* +] Particular y désogradable, . . . . ‘dem, . . «. : « site SE | Fabricocion de velas, jabgnes, etc. Debe su olor & un âcido craso volétil Il 
ï 2 imento. Deb lon é un écido eroro volétil Momado daido butirico, Contiens un princifio iomediato liquido 
+ <]Ligeromente aromético. . . . . .] Agradable, un poco detdo, | #60. . | 1. , { PE ten io 
V. Aceites animales. 
* «| Desogradoble de pascado 6 de cuero craso. Desagradable un poco}écido.| Se hiela uu poco à 0° .[ 0,927. , 5 | Jabones blandos, alumbrgdo, preperacion de cueros, 
dem, L J 
+ «| Idem Idem. » CON | #— 3°. .| 0,918 à oo} Me liquido como la olk{ina, pero de propiedades diferentes : Se lloma focerina, de focena, nombre latino que signifca 
HV ALAN EN a à d zopola ; especie de Balleno, 
{ marzopola; ef ae 
td { Sirve para engrosar las miquinas, porque no se inspisa y dificilmente se 
ë em OU : À 


GRADOS DE 
CONGELACION | PESO 
O0 DE | 
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-| Liquido de bajo 0°. ,|.. . 


freir, Para el alumbrado. 


| 
LE nn [HE OUEUER SSSR CR CRE Ge qe fe 9 0 US = ét oc. 





que una 6 dos gotos productn grandes evacuaciones, 


porque despide menos humo cuando] arde , sin emborgo es 


Usado en medicina, El unto de coche, que sirve para engrosar los ejes de las ruedor, 


idemÆste oceite debe su olor 4 un âcido ctaso volatil lamado dcido focénico. Contiene un principio in- 










ndole hervir con 7 à 8 
por el iepoio, cuando 
el oxigeno, 


vecel su pero de litargirio, 
ha fadquirido un color ro 
porque el plomg! queda redueido. — La 
negro de humo} Jos rafetanes ei Man 
de aceite de lino héeho secaute, 





inturos finas , airve 


'rve para los barnices, para el alum- 
cocina, 


En la pintura y olumbrodo, 


ia de aus partes mas activas, 


o. Los yopores que exhola chando 


j D se extrna. dejan 
en sus residuos hnpide el pcderlos 


der 6 los anis 





de los relojesy detpues delpurifendo del modo si- 
espone ol s0] , el aceite #d cubre poco à poco de 
sin color ÿ muÿ Jimpio, 


preparacion de cuercs. 


es pora eato objoto, 
alumbrado. 


ÿ la otra liquide, Esta 
Jos movimientos de los 
oz del jasmin, y de la voralde Jese, 


a hacer jabones duros, 


3,07 do aceita parecido al gebo, de 52,08 de aceite 


hiva pora la fabricacion de velos, Pora darle la 


Sirre paro los güarnicioneros y eurtidores,para el 


de puerco botida sin fundir. 


amallo dcido hireico, de hireus, macho cabrio. 


wlidifica. Emplendo tambien en la cocina, pora 
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solamente sirven para sazonar muchisimos alimentos, 4 los 
que comunican una calidad dulce y untuosa; si que Llambien. 
pueden ser considerados como un escelente alimenio toma- 
dos en cantidad determinada, y unidos 4 las demas subs-, 
täncias nutritivas. Empléanse tambien para la conservacion 
de los ôrganos de los osos y otros animales somnolentos, 
cuyas funciones estän paralizadas durante el invierno. | 

La medicina ‘aprovecha de todos modos estas mismas 
substancias, principalmente para el exterior, transformando- 
lasen pomadas, ceratos, unguentos, emplastros ÿ linimen- 
tos. Mucho tiempo se ha creido que cada especie de grasa Ô 
aceite estaba dotada de virtndes medicinales particulares, y 
los médicos antiguos usaban 4 menudo las grasas de osos, 
de tejones , de zorra, de ciervo, del hombre y particular, 
iente de la grasa de ahorcçados, que solo el verdugo tenia 
derecho 4,vender. Aun. en el dia los peluqueros pretenden 
que la grasa de 050 y el tuétano de buey son preferibles à 
todas las demas para hacer salir el pelo; pero estas opinio- 
nes carecen de fundamento. Todas las grasas y todos los 
_aceites suficientemente purificados tienen las mismas propie- 
dades ;.y. su,eleccion se fuada unicamente en la: facilidad 
de procurarselos. : , “ 

En las artes se emplean los cuerpos crasos para la fa- 
bricacion de jabones ÿ de barnices crasos, para desleir los 
colores en la pintura, para dar un baño 4 los cuerpos 
que se quieren reblandecer 6 volver resbaladizos y flexibles, 
Ô que quiere privarseles de la accion del aire. Se les 
emplea tambien para favorecer el roce y el movimien- 
to de las mâquinas, ÿy para la composicion de los be- 
tunes. Los antiguos los ponian en sus morteros hidréfugos. 
Pero su grande uso es para suministrar luz por medio de las 
lämparas, de las candelas 6 del gas hidrôgeno bi-carbona- 
do, que se obtiene por su descomposicion en vasos cerrados, 

Véase en la siguiente tabla la indicacion de los diferentes 

* sos de cada especie de cuerpos crasos, con sus principales 

_ propiedades fisicas. | | 

El aceite de aceitunas es el mas importante de todos los 
TOMO Il, 


| 
| 
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aceites végetales, porque es el mas à propôsilo para los usos 
colinares y preparacion de jabones. Lo hay dediferentes ca- 
lidades, en razon del modo con que se extrae. El obtenido 
de las aceitunas [levadas al molino luego de recogidas, 
es duice, verdoso y de un olor agradable muy: buscadô 
por los inteligentes. El aceïte virgen es el que principal- 
mente se trabaja en las inmediaciones de Aïxen Provenza. : 

La segunda calidad de aceite es la que se obtiene des- 
leiendo en agua hirviendo la pulpa de las aceitunas de 
Ja que se ha extraido el aceite virgen, sugetandola una 
fuerte  presion. El aceite arrastrado por el agua tiene un 
color amarillo, es escelente y muy propio para los asos 
de la mesa; pero estä mas propenso ä ponerse rancio que 
el aceite virgen. Esta segunda calidad de aceite se emplea 
en las fäbricas de pinturaÿ en las del rojo de Andri- 
nôpoli para dar los baños blancos; 4 pesar de contener 
mucho mucilago. Se  obtiene ‘un aceite inferior al préce: 
dente, ya sea por una segunda expresion de las aceitunas 
con el agua, ya sea por el uso de las aceitunas inferiores, 
el cual se consume en las jabonerias. Finalmente los dese- 
chos de la pulpä,"no siendo ‘bien ‘agotädos de aceite, se 
hacen calentar con agua en vasijas, y ‘se les prensa de 
nuevo: obteniendo por este medio abundante éantidad de 
aceite desagradable y dificil de purificar, que sirve para 
el alumbrado y fabricacion de jabones. if 1905 

Camo el aceite de acéitunas es de mayor ‘coste qüe los 
demas ; muchas'veces se mezcla con el aceite ‘dé! adérmi: 
deras, que cuesta menês. Este ültimo Gesé wn'sabor duk 
ce, din olor, ÿ caréciendo de las propredädes dañosas que 
tiene Ja cäpsula de Ja adormidera; no cambia sensible- 
mente el sabot! dél aceïte de ‘aceitanas: por consiguiente 
solo pirede reconocerse la mezcla por medio de ciertos Ipro- 
cedimientos, que es interesante deseribir. Je SUR, 

Cüando se agila el aëeite de aceïitunas puro, dentro de 
“ina redoma, su superficie queda lisa; pero cuando estä 
+zclado con el aceité de adofmideras, se cubre de burbu- 
dé aire; y'se dice‘ëntonces que forma rosario. 


1” 
à 


N 
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El'aceite de aceitunas se fija completamente, cuando,se le 
sumerge dentro de hielo mächacado; pero: solo. se fija: en 
parte cuando contiene mezclado un poco de:aceite de ador- 
mideras, y si contieneel tercio de su volimen de mezcla, no 
se fija la menor porcion | Ter 

La quimica nos da los medios mas seguros para recono- 
cer la impureza del aceite de aceitunas. Desde 4849, Mr, 
Poutet  farmacéutico de Marsella, ha aconsejado agitar 
una parte de disolucion mercurial hecha ea frio de 16 
partes de mercurio y 7 y 1/2 partes de äcido nitrieo 4 38°, 
con 42 partes de aceite. Guando este es puro, queda entera- 
mente solidificado dentra.21 horas, Si solo: costiene una dé- 
cima parle de aceite de adormideras;. la mezcla  toma 
ligeramente la consistencia, del aceite de aceitunas fijado. 
Mas allé de esta proporcion una parte de aceite liquido so- 
brenada en la mezcla endurecida, con Lanta mas abundancia; 
cuañta és mayor la cantidad de aceite estraño que. conten- 
ga el de aceitunas. Segun la costumbre de esta clase de 
prueba, puede valorarse la cantidad de este aceite à 4/50. 

El Dr. Felix Boudet; säbio farmacéutico de Paris, hace poco 
que’ ha :publicado un :procedimiento mucho. mas exacto. 
: Consiste en emplear el  âcido hiponitrico debilitado con 
3 partes de âcido:nitrico. 42 parles de esta mezcla solidi- 
fican completamente ; en 5 cuartos de hora, 400 partes de 
aceite deaceitunas puro. 4/100 de aceite blanco retarda la 
solidifieacion de 40 :minutos, 4/20 la retarda de 90 miau- 
tos y 4/10: la retarda muchisimo mas: por fin, el aceite de 
adormideras puro queda siempre liquido. 


DEL ESPERMA DE BALLENAe. 


© Hace mucho tiempo se conoce en el comercio , con los 
nombres de b/anco de ballena y deespermacete, cierta subs. 
tancia crasa, s6lida de un blanco reluciente , formada por la 
continua reunion de pequeñas escamas lustrosas, suaves y 
untuosas al tacto, de un olor débil. Esta substancia se halla 
disuelta en un aceite crâso abundante, que envuelve el ce- 
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rebro del cachalote (especie de ballena): se halla tambien 
en mucha menor cantidad en el aceite de los demas pescados. 

2 extrae principalmente del cachalote. Este cetâceo que 
Ilega 4 una talla de 22 4 25 metros, y cuyo cuerpo presen- 
ta de circunferencia cerea de 4} 4 46 metros, tiene una ca- 
beza enorme en forma de cubo imperfecto, que compone el 
tercio.de su longitud ; y que contiene algunas veces mas de 
20 toneles de esperma; ademäs del aceite fluido en el que se 
halla disuelta esta substancia. | 

Este aceite ‘sparado de las cavidades que lo contienen, 
y abandonado despues algunos dias al aire; precipita una subs- 
tancia blanca cristalina, la que se separa haciendola pasar al 
traves de grandes sacos de lana. El esper ma de ballena inme- 
diatamente se sugeta 4 la prensa para separarle el aceite que 
retiene interpuesto, despues se funde 4 un calor lento, y 
se pone 4 enfriar para que cristalize de nuevo. | | 

Esta snbstancia crasa que se derrite 4 149 68 ; tiene 
‘una composicion diferente de la de los aceites y:.de las gra- 
sas. Segun M. Chebreul, que la analizo en 4841H4, se compone 
de tres principios particulares ; 4 saber, de un aceite fluido 4 
+ 489, de un principio colorante amarillo, y de una subs- 
tancia crasa, sôlida que compone la mayor parté, y à la que 
se ha Ilamado cetina, de la palabra griega keéos, ballena. : 

Para obtener la cetina pura se trata ‘el esperma de balle- 
na con espiritu de vino concentrado é hirviendo, que le 
disuelve del todo. Por el enfriamiento la cetina se preci- 
pita en :forma de läminas cristalinas ; y es: preciso disol- 
verlas otra vez en‘el'mismo vehiculo, para privarla:-del 
aceite que la acompaña. 

El blanco de ballena es principalmente empleado para el 
alumbrado. Se fabrican con él velas transparentes, que ar- 
den con una Ilama viva muy brillante; que no--despiden 
mal olor, y que ‘rivalizan con la cera. El esperma: de:ba- 
Mena fundido, vaciado:sobrela tela no la penetra; y se sepa- 
ra en forma de polvo. Es sensible que su elevadorprecio 
:coarte tanto su uso. dus 
} 5 ! 
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DE LA CERA. 


Las: abejas emplean para la construccion de los, panales, 
que deben recibir sus huevos y su miel, una substancia que. 
los antiguos llamaban cera. Segregada esta substancia deba- 
jo de los anillos del abdomen deestos preciosos insectos, se- 
gun lo reconocio Huber de Ginebra, no es. sencillamente 
recojida por éllos de las-flores, como mucho tiempo se, ha 
creido ; y lo que lo prueba es, ,que si se mantienen las abe- 
jas con solo miel 6 azücar, producen otta tanta cera que 
cuando se han dejado libres: 
Cuando los panales estän separados de las colmenas, se 
‘prensan para separar la miel de. la cera; y los residuos 
despues de bien éscurridos se echan en el agua hirviendo. 
La miel que queda sé disuelve, la cera se derrite, y.se reu- 
ne à la superficie del liquido , formando un pan solido lue- 
80 de enfriada. Despues se funde de nuevo y se echa en vasos 
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Cera virgen 6 cera amarillas 4121 ut 
En este estado la cera debe su color, olor aromätico y 
cierta crasitud 4 los cuerpos estraño$ y 4 un poco de miel 
que es fâcil separar. Despues de fundida 4° un éalor sua- 
ve se la deja caer sobre un cilindro de madera que conti- 
nuamente da vuellas sobre su eje, en medio de una cubeta 
llena de agua. Con esta operacion queda reducida 4 una 
especie de manteles 6 en cintas delgadas, que se despegan 
del cilindro. Estas cintas amarillas expuestas imuchos dias 
al sol y al rocio de las noches, sobre lienzos, colocadas 
à poca distancia del suelo, pierden completamente su color. 
Eatonces la cera es muy seca y quebradiza, se funde aña- 
diendola un poco de sebo para volverle el apego que habia 
perdido, y se vacia en pequeñas planchas redondas. Purificada 
asi, se conoce en el comercio con el nombre de.cera blanca. 
Puede blanquearse la cera.amarilla con et eloro6:-elâci- 
do sulfuroso; sin embargo no se emplean estos medios' por- 
que se ha observado.que perjudican la calidad de las velas, 
dejando la cera deinasiado seca y quebradiza ; y en el acto 
de la combustion despiden vapores desagradables. Acaba de 
descubrir un fabricante inglés, que exponiendo ia cera por 
éspacio de doce horas al contacto: del:gas oxigeno: puro, 
. queda perfectamente blanca con ‘el poco coste: de 3 fran- 
cos 48 céntimas , por 50 kilogramos de cera. 

La cera blanca carece de olor y sabor, es mas ligera que 
‘el'agua, porque su densidad es de 0,966. Al calor de. 359 se 
‘réblandece y vuelve ductil ,.y al de 689 funde.. Arde facil- 
miente al contacto del ‘aire! con Hama blanea: y:! resplande- 
ciente , sin despedir olot ni humo, euyos caracteres la cons- 
tituyen muy propia para la construccion de velas. | 
Es del todo insoluble en el agüa; pero soluble en:todas 
“proporciones' en las grasas y aceites fijos: y volätiles: Si 
-se hace hervir con'esprrita de vino reetificado, cierta ean- 
“tidad se disuelve en ‘él, y por el enfriamiento se precipita 
“en copos blancos, crasos y no cristälinos. Disolviendo denuevo 
el residuo en otra cantidad de alcohol, hasta que el volümen 


de tierra 6 de madera, y toma el nombre de cera en bruto, 
à rirtest SRE 4 vhs titré 
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deestè- no disminuya al parecer, se. puede -separar 4oda 
la parte soluble de la substancia blanca insoluble, cu OS €a- 
racteres son diferentes de los de la primera. El-qui mico ale- 
mauJobp;,que fué «1 primero. que :separd estes dob,principios 
ipmediatos de la:cera ; ha: dado el nombre de cerina al 
que es soluble en el espiritu de vino, y el de miricina al 
otro Hprincipio insoluble en este vehiculo. 

La cerä es tambien un principio inmediato diferente del 
de los aceites y de las grasas, y 100 pertes de ella contie- 
nen 70 de cerina\, y 30-de miricina. Forma con los älca- 
lis mn jabon muy imiperfecto. La cera punica que los anti- 
guos empleaban para pintar al encäustico, es una especie 
de jabon, segun Lorgna, compuesto de 20 partes de cera y 
4 de jabon. La preparacion para dar una mano à los pavi- 
mentos y tablados pintados, 4 fin de disponerlos à récibir la 
cera, que debe ser estendida para pulimentarlos, es una es- 
pecie dé jabon imperfecto Ilamado encäustico, preparado 
del modo siguiente. | 

Se hacen disolver 425 grammas de jabon en 5 litros de 
agua, se le añaden 500 grammas de cera amarilla, cortada 
en pequeños pedazos, y se le hace fundir en caliente. En este 
estado se le ponen 60 grammas de cenizas grabeladas (car- 
bonato de potasa), se agita, y se deja enfriar meneandolo de 
cuando en cuando, à fin de que las partes de diferentes den- 
sidades se mezclen, formando una emulsion espesa., Es- 
ta composicion extendida sobre el pavimeute puede cubrir 
de 48 à 56 metros de superficie. Despues de 45 6 20 horas 
puede frotarse. beat date vraies 

Se emplea tambien la céra en la Farmacia para la prepa- 
racion de los emplastros , de los unguertos y de las sondas. 
EI cerato es una mezcla de aceite de almendras, de cera 
blanca y de agua de rosa, batida dentro un mortero hasta su 
enfriamiento. La cera portsu ductilidad y susceplibilidad de re- 
cibir y guardar las impresioues y figuras que se la quieran dar, 
es muy preciosa para los moldadores, con la que trabajan 
flores , frutos y animales. Con ella se preparan tambien-las 
piezas artificiales de anatomia; pero la anayor can tidad :se 
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‘emplea 6 consume para là construccion de velas: debe pre- 
ferirse al sebo en razon de carecer de olor desagradable no 
despedir humo cuando arde, derretirse menos , y no pene- 
trar las telas en que cae. Las manchas de cera se quitan fa- 
cilmente frotandolas con un poco de esencia de limon 6 es- 
piritu de vino hirviendo. Lire | 

La cera existe tambien en los vegetales en estado de su- 
ma division; pues que compone una gran parte de la subs- 
tancia que forma el color verde de los diferentes 6rganos 
dé las plantas, se halla en'el polen 6 polvo seminal de to- 
das las flores , en la flor 6 frutos del abedul, del aliso, 
del älamo, del fresno, etc., en la piel que eubre las ci- 
ruelas, y gran nümero de otros frutos, en el barniz que bri- 
Îla sobre las hojas, en disolucion en el zumo lechoso del âr- 
‘bol dél adoquin, que se manifiesta 4 la superficie del palme- 
ro céréo de los andes del Peru, y que envuelve las bayas de 
todos los miricas, arbustos de la Louisiana y de las demas 
partes del América septentrional. Se extrae la cera de estos 
vegetales haciendoles hervir en el agua, en cuya superficie 
la cera fundida se fija en una masa amarillo verdosa. , 

La cera vegetal generalmente es mäs quebradiza y mas 
fusible que la de abejas. Siempre se añade un tanto de sebo 
para fabricar velas, las que dan menos luz que las velas de 
cera blanca. : 

La cera de abejas es la ünica que se ha analizado: véase 
su composicion segun MM. Gay-Lusac y Thenard. 


Carbone PR A LE CU OR T. 
Bidrôgeno. -.. . . . . 12.672. 
Oxigeno. : + + + + + + :5,944. 


100,000. 
DE LOS JABONES. 
Conocidas ya la naturaleza y propiedades principales de 


das substancias grasas, extraïdas de los animales y de los ve- 
getales; facilmente puede comprenderse la notable accion 
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que los älcalis, y en especial todos los 6xidos metälicos ejer- 
cèn sobre ellas. El resultado de esta accion es lo que vul- 
garmente se [lama jabon, y el acto en que se produce sapo- . 
nificacion. | L SUP 

Tres son los cuerpos que se necesitan para la saponifica- 
cion. 4° Una base salificable fuerte, como la potasa, la so- 
sa, la cal, el 6xido de plomo, el éxido de zinc, etc. 2? 
El agüa. 3° Ua principio craso, de la naturaleza de la stea- 
rina, de la margarina 6 de la oleina. Los cuerpos crasos 
que mejor se saponifican, son, en primer lugar, el aceite de 
aceitunas y el de almendras dulces; en segundo lugar las 
grasas animales , como el sebo, la grasa de cerdo y la man- 
teca; y finalmente los aceites de semillas, es decir los acei- 
tes de colsa, de nabo, de clavel y de cäñamo. 

Los jabones pueden dividirse en dos grandes clases , 4 sa- 
ber; en jabones solubles en el agua formados con la po- 
tasa 6 la sosa, y en jabones insolubles formados con los 
demas Oxidos metälicos. Estos ültimos, que tienen por base 
el protéxido de plomo, se Ilaman emplastros. 

Entre los jabones solubles que son los ünicos empleados en 
la industria y economia doméstica, unos son duros y 
otros blandos. Los primeros son trabajados con la. sosa, y 
los aceites de aceitunas, de almendras, el sebo y demas 
grasas. Los segundos son fabricados con la potasa, y las gra- 
sas 6 aceites de semillas. | 

En Francia, en Italia y en España, se fabriea el jabon 
duro , con la sosa câustica y el aceite de aceitunas de cali- 
dad inferior. En Inglaterra y en el norte de Europa, en 
donde carecen de aceite de aceitunas, se fabrica con el se- 
bo 6 la grasa. En ambos casos se hacen hervir el aceite 6 
‘la grasa con una legia débil de sosa cäustica, en espacio- 
sas calderas, que tienen en su fondo un cañon Ilamado san- 
grador. Desde luego se verifica la combinacion formando 
una especie de emulsion, que 4 menudo se agita à fin de 
mantenerla bien .homogénea. En seguida se le añade lejia 
mas fuerte continuando la ebullicion. El jabon sobrenada 
ä la superficie del baño, en cuyo estado se suspende el fuego, 

TOMO Il. 46 
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separando el liquido que ya no sirve para la saponificacion; 
y despues de reemplazado con nuevas lejias concentradas, se 
.vuelve à encender el fuego, y se continua la ebullicion hasta 
que-el jabon esté perfectamente saturado. Se halla en este 
estado cuando la mezcla es transparente y del todo soluble 
en el agua ealiente;- sin que se veau burbujas 6 huecos 
en la superficie. Se pone el jabon en un parage seco y apare- 
ce de un color azul intenso que tira al negro , reteniendo 
solo ua 46 por 400 de agua. Este color lo debe à la inter- 
posicion de un jabon, que tiene por base alumina y éxido 
de hierro mezclado con:sulfuro de hierro, procedentes. de 
la sosa empleada. 

Para purificar este jabon 6 volverle blanco, se deslie 
poco 4 poco y 4 un calor suave en lejias débiles, y se le 
déja reposar tapando la caldera. El jabon alumino-ferru- 
ginoso negruzco , no siendo soluble 4 esta temperatura, se 
separa de aquel y se pricipita en el fondo de la caldera. En 
este estado se saca la pasta del jabon que ha resultado 
perfectamente blanca; y se echa en moldes 6 cajas, en 
las que se solidifica por el enfriamiento. Despues se corta en 
panes cuadrados de 20 à 25 kilôgramos, y se Ilama jabon 
en tablq. 

Para convertir el jabon azul negro en jabon marbreado, 
en lugar de jabon blanco, se añade 4 la masa hirviendo 
suficiente cantidad de agua 6 de lejia débil, para que el ja- 
“bon ferruginoso se separe de la pasta blanca, y se reuna 
en venas mas 6 menos grandes, de modo que Îlegue ä for- 
mar una especie de marbreado azul 6 rojizo, sobre un fondo 
blanco. Inmediatamente se echa este jabon dentro de ca- 
jas, para que enfriandose prontamente no tenga lugar de 
precipitarse el marbreado. Finalmente se divide en pedazos 
cuadrilongos, del :peso de 45 à 20 kilôgramos. . 

En todos los paises en que el aceite de aceïitunas tiene 
un precio subido, y en donde la potasa se halla en ma- 
yor abuadancia que la sosa, como en Pieardia, en Flan- 
des y en Holanda; se fabrican muchos jabones blandos 
con los aceites de céñamo, de clavel, de colsa y de na- 
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bo. La preparacion es muy sencilla. Se hacen hervir estos 
aceites con lejias câusticas de potasa, haciendolas gradual- 
mente mas fuertes. Cuando la mezcla es bien homogénea 
y medio transparente, se concentra el jabon para separar 
el esceso de agua, y despues de cocido, es decir, cuando 
tiene la consistencia necesaria; se echa en toneles para el 
comercio. 

Este jabon blando es verde 6 negro. Resulta verde, cuan- 
do se fabrica con aceites amarillos, y al fin de su coc- 
cion se le ha añadido un- poco de disolueion de añil. Es 
nesro, cuando se prepara con aceite de cäñamo 6 se le ha 
dado color con un poco de sulfato de cobre 6 de hierro, 
con nuez de agallas y campeche. El jabon blando en to- 
dos casos contiene siempre mayor cantidad de älcali, del 
que se necesita para la saturacion del aceite. 

En Inglaterra fabrican el jabon blando, con potasa , se- 

bo y aceite de ballena. En Normandia, en Elbeuf, en Lou- 
viers y en Ruan, se fabrican jabones blandos que se endu- 
recen, añadiendoles cierta cantidad de resina. Tambien se 
consume mucha cantidad de esta clase de jabon en Ingla- 
terra. Finalmente se prepara un jabon de calidad inferior, 
pro muy bueno para desengrasar las lanas y los paños, con 
desperdicios de substancias crasas, como la grasa que se 
reune 4 la superficie del agua de las calderas, en donde 
los salsicheros cuecen las carnes, el sebo de los huesos, los 
sicharrones de sebo, los despojos de substancias animales, 
retazos de paño, lanas, las heces de aceite, etc. Esta es- 
pecie de jabon tiene un olor desagradable y es mas 6 me- 
nos pasloso. 

Hasta la época de 481} en la que MM. Chebreul ÿ Dra- 
connot, publicaron sus escelentes trabajos sobre los aceites 
y las grasas, se creia que los cuerpos crasos se combinaban di- 
rectamente y del todo con los älcalis, en la formacion de 
los jabones. En el dia se sabe todo lo contrario; pues se 
ha reconocido, que la séearina, la margarina y la oleina, 
que componen principalmente los aceites y las grasas, bajo 
la influencia de los 6xidos metälicos, sus principios elemen- 
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tales, sufren un cambio de equilibrio tal; que instantänea- 
mente y sin fenomeno alguno visible, se convierten en 
una substancia neutra, liquida, de sabor dulce llamada gli- 
serina, y en äcidos crasos Ilamados stedrico , margérico y 
oléico , iguales 4 los que se forman en la destilacion de los 
cuerpos crasos. Estos âcidos crasos son pues, los que sa- 
iurando el älcali 6 el éxido metälico, forman el jabon. Re- 
sultando de esto, que los jabones son unas mezclas de dife- 
rentes sales, como stearatos , margaratos y oleatos de po- 
tasa, de sosa, de cal 6 de é6xido de plomo. 

Con estos antecedentes se. manifiesta, que la saponifica- 
cion se funda en la conversion de los principios inmedia- 
tos crasos, en äcidos particulares , que despues de formados 
neutralizan el 6xido metälhico, que ha ocasionado su forma- 
cion. Esta notable reaction tiene pues mucha analogia con 
la que determina la conversion del almidon y del liñito en 
azücar , bajo la influencia del âcido sulfürico. En ambos ca- 
sos el 6xido y el âcido, solo intervienen como causa de 
descomposicion de un principio inmediato, sin descompo- 
nerse ellos, y sin tomar ni dar al compuesto que se destruye. 
. Siendo los jabones solubles mezclas en proporciones -di- 
ferentes de stearato , margarato y oleato de potasa 6 de so 
sa, es fâcil explicar sus diferentes grados de dureza. 

Los stearatos, margaratos y oleatos de sosa , son siempre 
. mas cousistentes y menos atacables por el agua, que los 
mismos géneros de sales 4 base de potasa. Los margara- 
tos y stearatos de polasa y de sosa, son siempre mas du- 
ros y menos solubles, que los oleatos de las mismas bases. 
Por consiguiente um jabon à base de potasa ser siempre 
menos duro, que otro 4 base de sosa; y un jabon de po- 
tasa y de sosa, se harä tanto menos duro, cuanta mayor sea 
la cantidad de stearato y de margarato, y menor la de olea- 
to que contenga. | | 

Todos los jabones contienen agua; pero en diferentes pro- 
porciones: Muchas veces los fabricantes buscan el medio de 
introducir en aquüellos la mayor cantidad posible, à fin de 
aumentar su peso. Ellos lo logran perfectamente con res- 
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pecto al jabon blanco, que es susceptible de admitir cantida- 


des muy considerables; pero no sucede lo mismo con el 
jabon marbreado que solo puede contener una cantidad fija, 
respecto de que sobrepasando de ella, el marbreado se 
precipita. 

Véanse ä continuacion las cantidades de agua general- 
mente contenidas en los jabones del comercio : 


Jabon marbreado. Blanco. Blando. 
DRE DUR 0 OM pi «. MO, se Ji 
Acidos crasos . . OT ne NO 4 RU 
PO à + AU + = + HA < © AU 
100,0 100,0 100,0 


Bajo el buen punto de vista economico es pues preferible 
comprar jabon marbreado 6 de Marsella; porque este 
retiene menos agua que el jabon blanco, bajo un mismo 

e so. 

Sean cualés fueren su color y olor, el jabon posee las mismas 
propiedades y el mismo grado de fuerza 4 corta diferencia. 
Siempre tiene el saBbr alcalino mas 6 menos sensible. Ex- 
pueslo al aire libre se seca poco 4 poco casi enteramente. 
El jabon marbreado cuando se seca pierde su color en la 
superficie exterior de tal modo; que una barra es blanca por 
defuera , ÿ marbreada en lo interior. | 

El jabon de sosa 6 de potasa se disuelve en el agua fria, 


y con mucha mas facilidad en la caliente. Esta disolucion 


tiene siempre un aspecto opalino y turbie, cuando el agua 
es pura 6 potable, pero cuando tiene en disolucion substan- 
cias calcéreas, el jabon es descompuesto y se convierte en un 


jabon calcäreo insoluble, en grumos blancos: véase en este 
caso lo que sucede, | 





Sulfato de cal = äcido sulfärico + cal. re 
Jabon de s05a— s05a :* , , .—L âcidos crasos. 
» 


Sulfato de s0sa —}- stearato, margarato y oleato de cal. 


. ‘2. . 
La misma descomposicion se obtiene , cuando se echan en 
el agua de jabon disoluciones metälicas de hierro, de cobre, 


426 QUIMICA ELÉMENTAR. 


de plomo, de mercurio, etc., resultando jabones metälicos 
insolubles, diferentemente colorados. | 

Se separan muy bien las sales que contiené un agua 
calcärea, y se la vuelve 4 propôsito para el blanqueo del lien- 
zo, disolviendo en ella un pocode jabon, el cual descompo- 
niendose precipita Loda la cal. Se deja reposar, se saca el 
liquido claro; y elagua decantada puede disolver nueva can- 
tidad de jabon sin descomponerla. | 

Los äcidos que se echan en una disolucion de jabon, se 
unen con el älcali, y dejan libres los äcidos crasos, los que 
manteniendose-suspensos en el liquido, le dan un aspecto de 
emulsion,*y luego se precipitan, Por este medio los quimicos 
obtienen los äâcidos steärico , margérico y oléico. Por me- 
dios muy sencillos se separan los unos de los otros. 

El jabon quedä mejor disuelto en el espiritu de vino cuando 
esté caliente, que cuando frio. La esencia de jabon de los perfu. 
madores es una disolucion de.jabon en este liquido, aroma- 
-tizada con un aceite esencial eualquiera. Si el jabon es à 
base de sosa y de sebo, y se disuelve en el espiritu de vino 
en caliente ; cuando se enfrie se precigitarä la mayor parte 
en una masa amarilla y transparente. Si en seguida se echa 
la disolucion aun caliente en moldes de oja de lata va- 
ciados; se obtendrän con el enfriamiento y desecacion pas- 
tillas de jabon transparentes y adornadas con dibujos 6 figu- 
ras. De este modo los perfumadores obtienen los jabones 
tranSparentes para el tocador. Estos ordinariamente se co- 
loran de rosa con, la orchilla, 6 de amarillo intenso con 
la cürcuma. Los primeros jabones de esta clase que apare- 
cieron en Francia, y que fueron remitidos de Laglaterra, 
admiraron tanto 4 los consumidores como 4 los fabrieantes, 
los que tardaron mucho tiempo en descubrir el procedi- 
miento con que podia darse 4 los jabones una transparen- 
cia tan perfeëta. Nuestras fâbricas de perfumeria proveen 
hoy dia la Inglaterra y los paises estrangeros de esta clase 
de jabones. | “en | 

Los jabones geueralmonte se emplean para el lavado de 
tejidos. En razon de la viscosidad quecomunican al agua, sin 
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 duda por el älcali en esceso que contienen, disuelven en 
ella los cuerpos crasos y demas impurezas, pegadas 4 los te- 
jidos, 6 en otros términos, ponen 4 estas substancias en un 
estado de division tal; que quedan suspensas en el agua con tan- 
ta facilidad, como el aceite en una emulsion. Su accion es la 
misma que la de los älcalis; pero mucho menos enérgica, 
de modo; que no puede alterar la fuerza y la tenacidad de los 
tejidos, 4 menos de emplear jabones muy alealinos, y con- 
tinuar su accion sobre tejidos muy finos. 

El jabon blanco es el mas puro ÿ el mas 4 propôsito para 
el blanqueo del lienzo fino, como inuselina, encajes, batista 
etc. Es macho menos alcalino y menos cäustico que el mar- 
breado. Se emplea tambien para teñir el algodon de rojo de 
Indias 6 de Andrinôpoli y para avivar ciertos colores. 

El jabon marbreado sirve principalmente para el lavado 
de los tejidos fuertes de cäñamo, lino y algodon. Los ja- 
bones blandos se usan para batanar y desgrasar los tejidos 
de lana, para el lavado del lienzo comun, ÿ para terminar el 
blanqueo del hilo y algodon. El jabon negro de aceite de 
céñamo sirve particularmente para desgrasar la lana en ma- 
dejas. Los jabones de resina son preleribles 4 los anterigres 
para batanar los paños. 

En medicina se usan los jabones insolubles y emplastros. 
Se emplea tambien el jabon de sosa y de aceite de almen- 
dras trabajado en frio ; con el nombre de jabon medicinal. 

Los jabones cosméticos 6 perfumados son de sosa 6 de 
potasa. Exisén cierta präctica y la mayor pureza en las subs- 
tancias que se emplean. Los: 4 base de sosa son trabajados 
con aceite de almendras dulces 6 amargas, de avellana, y 
de-palma, ÿ con la grasa dei cérdo, el sebo 6 la manteca. 
Los 4 base de potasa son fabricados solo'con el sebo y las 
grasas. Los jabones deben estar lo mas! posible despojados 
de älcali, y muchas veces sé les mezelan substancias mucila- 
ginosas. En la preparacion de estos jabones se baten con 
mucha mas viveza las substancias al tltimo de la operacion; 
ÿ por este medio se les hace tomar muücha blancura y ma: 
Yôr. ligereza. Siempre ‘se les aromatiza incorporandoles 
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substancias olorosas 6 esencias. El jabon de almendras amar- 
gas es muy buscado 4 causa de su olor; purque general- 
mente se presume que entra en su composicion el pan de 
almendras, y que por esto mismo debe ser mas suave 4 la 
piel, que los demas jabones perfumados. Esto es un error; 
pues siendo su fabricacion la misma, no es mas que un her- 
moso jabon blanco, aromatizado con la esencia de almen- 
dras amargas. El jabon de Windsor, que tambien disfruüta 
de una grande nombradia, es un jabon de sebo de carnero, 
aromatizado y colorado. Actualmente se prepara en Fran- 
cia tambien como en Inglaterra, y para darle una marca es- 
trangera se le pone sencillamente un rôtulo ingles. 

El descubrimiento de las preparaciones jabonosas no de- 
be haber sido muy posterior al uso de los vestidos; pero no 
se ha tenido conocimiento del verdadero jabon, hasta des- 
pues de haber progresado mucho la industria del hombre. 
Es dificil determinar la época exacta de su descubrimiento. 
La palabra jabon, que algunos Autores hacen derivar de la 
antigua palabra sepe. se hallô por primera vez en una obra 
hebrea de Geremias. Igualmente Plinio habla de ella, y atri- 
buye 4 los Franceses antiguos el'honor de su descubrimien- 
to, que lo preparaban con cenizas y sebo. Lo cierto es, que 
los romanos conocian el arte de fabricarlo; pues que se 
descubri6 en las minas de la antigua villa de Pompeyo, 
sepultada bajo las cenizas del. Vesubio en el año 79 de 
la era cristiana, una fâbrica completa de jaboneria con sus 
diferentes utensilios y cubetas llenas de jabon evidentemen- 
te formado por la combinacion de un aceite con un älcali. 
Este jabon se hallé perfectamente conservado à pesar de 
que habia mas de 1700 años que estaba preparado. 

Antes de la introduccion del jabon para el blanqueo de 
los tejidos, se usaban diferentes plantas y substancias arci- 
Ilosas, cuÿo uso se ha conservado hasta ahora en las clases 
pobres de muchos pafses. Las arcillas, Ilamadas éierras de 
bataneros , eran las que se empleaban con preferencia. La 
planta Ilamada saponaria desde muchos siglos se ba usado 
para limpiar los tejidos. En Persia y todo el Oriente, se 
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emplea desde mucho-tiempo, para limpiar los chales meri+ 
nos y demas tejidos, la raiz de usa gypsophila. Algunos 
fabricantes franceses la emplean en el dia con el nombre 
de saponaria de Egipto. La corteza del quillaya, ärbol 
del. À mérica meridional, pulverizada y desleida en agua, 
produce tanta espuma como el mejor jabon. Los habitan- 
tes de Chili, se sirven de ella para desgrasar las lanas y 
limpiar los paños y lienzos. En las Antillas y en la Jamai- 
ca, utilizan para el mismo objeto , el zumo de las hojas del 
aloes de América, y las raizes y frutos de la saponaria: 
En el Potosi se observa aun que los proletarios preparan 
con los tallos de las bulbas del aro 6 pie de vaca, una es- 
pecie de puche que hacen secar y emplean como jabon, 
para frotar el lienzo. En Inglaterra, los pobres pisonan las 
cenizas del helecho con orines, y con ellas forman bolas para 
desgrasar sus vestidos. Finalmente en estos ullimos años se 
ha propuesto el uso del castaño de Indias, de las patatas 
cocidas al vapor, para el blanqueo de los tejidos; y no hay 
duda que se han obtenido escelentes resultados de sû uso. 

Todas estas substancias que los: antiguos observadores 
. désignaban con ek nombre de jabonosas , obran dando vis- 
_cosidad al agua, y .dividiendo de tal modo las substancias 
crasas, resinosas y demas impurezas sôlidas que ensucian 
los tejidos; que estas subsiancias despegadas por el frote 
quedan en suspension y no se fijan mas sobre los tejidos; 
pudiendo por este; medio. separarse. completamente. Eas 
substancias y plantas jabonosas, son preferibles al jabon 
y 4 los älcalis para lavar las: lanas, los merinos y en ge- 
neral todos los tejidos animales, que adquieren como es 
sabido sequedad y dureza por la accion de los élcaliss y 
à los que, al contrario, la$ substancias mucilaginosas de- 
jan su flexibilidad y,principalmente su suavidad. ::" 
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Los aceites volätiles, que : los quimicos ‘antiguos lama: 
ban aceites y eséncias. volatiles; porque consideraban ‘en 
TOMO II. 47 
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ellos la existencia 6 la esencia de las plantas, aceites eté: 
reos , espiritus 6 quinta esencia por su ligereza, su in: 
flamabilidad, 6 por el modo de obtenerlos; diremos que 
son unos productos inmédiatos de los vegetales, que por 
la reunion de caracteres muy marcados, se dislinguen 
muy bien de los aceites fijos 6 substancias crasas, que 
anteriormente hemos descrito. | 

Generalmente la mayor parte de los aceites volätiles son 
Jliquidos 4 la temperatura ordinaria , algunos son solidos 6 
cristalizados en parte. Ninguno tiene la crasitud y untuo- 
sidad de los aceites fijos, ni menos el aspecto aceitoso. 

Todos son olorosos con tanta variedad, que seria muy 
dificil referir los infinitos grados que presentan. En gene- 
ral su olor recuerda el que tiene la planta 6 el 6rgano de 
donde se extraen; pero jamus es tan fino. 

Su sabor es acre, irritante, y tal vez câustieo. Obran 
sobre la economia animal como fuertes venenos. 

Su color es tan variado como su olor. Los hay amari- 
Îlos, rojizos, verdes y blancos; pero estos colores acompa- 
ñan manifiestamente 4 cuerpos que no son indispensables 
en su composicion; pues que se les puede hacer desapare- 
cer, ya por medio del carbon, ya por la simple destilacion. 

Su peso especifico varia tambien, no solo en las diferen- 
tes especies; sino aun con respecto al mismo aceite, en di- 
ferentes circunstancias. Son casi todos mas ligeros que el 
agua , algunos no obstante caen en el fondo de este liquido, 
y son principalmente aquellos que se extraen de las subs- 
tancias exôlicas, como de la raiz del säsafras, de la corteza 
de canela, de los cälices de los claveles, etc. 

Aunque se Ilaman aceites volätiles, no obstante tienen 
menos tension que el agua; resbeeto de que generalmente 
necesitan de 440 à 4609 de calor para hervir, y en este 
caso destilan sin alterarse. Cuando se calientan con el agua 
se volatilizan, 4 4009. Su volatilizacion ordinariamente est4 
en rezon inversa de su densidad , de tal modo; que los mas 
densos sun los menos volätiles. | 

Se inflaman instanténeamente al aire libre cuando se les 
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aproxima de un cüerpo en combustion, y arden con una Ila- 
ma intensa, formando un humo abundante negro ÿ espeso. 
… Al contacto del: aire se alteran poco.ä poco, sben de ca- 
lor, pierden el olor, se inspisan; y concluyen convirtiendose 
en una substancia solida semejante ä las resinas. Estps cam- 
bios son.debidos 4 la absorcien deloxigeno del aire. Como 
la luz causa las mismas alteraciones; se tiene cuidado de con 
servar las esentias dentro de pequeñas redomas, isiempre 
Îlenas, bien tapadas y en la obscuridad. | 

Son muy poco solubles en el agua, pero lo suficiente pa- 
ra comunidarla su olor. El agua que se destila con estos 
aceites resulta saturada de.ellos y entonces es muy aromä- 
. ica.| Esta.clase de disoluciones se ilaman en medicina aguas 
aromäticas. s ob 

Son muy solubles en el espiritu de vino, tanto mas, cuan- 
to estä mas restificado, y las esencias son mas oxigenadas. 
Æstas, disoluciones,; llamadas vulgarmente espiritus aromé- 
4icos. 6. aguas espirituosas, son enturbiadas por el agua, la 
ue separatel aceite. | LAC UPUL 
… Los aceites_ volétiles disuelven en todas proporciones los 
diferentes cuerpos erasos, como la cera, las resinas, ete. 
Por esta propiedad se emplean 4 menudo para quitar lus 
manchas de aceite 6 de grasas de los tejidos de seda 6 de 
paño, que no pueden jabonarse. Se Iläma en el arte de 
quitamanchas, esencia vestimental, à una mezcla de partes 
iguales de aceites esenciales de limon y de trementina, que 
se .emplea 4 este fin. écenr ol 05 T5180 fr 
… Los aceites volätiles se diferencian mueho de los erasos en 
la propiedad de no formar jabones con los élealis, eombi- 
nandose mejor:con el écido sulfürico. El âcide nitrico cori- 
centrado, y sobre todo mezclado con un poco de äcido sul- 
fürico, los. ataca con .tanta energia; que echando cierta can- 
tidad sobre una .esencia , de repente L inflama.. | 
.:1Finalmente el ültimo, caracter que los distingue: perfec- 
tamente de los cuerpos crasos es, que-.forman sobre.e] pa: 
pel una manchatransparente, que desaparece muy facilmen- 
te exponiendole 4 un calor suave, f 
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Con esto se!ve que no media analogia’ aléuna con las 
propiedades fisicas y quimicas ; entretlos' aceites fijos y los 
volâtiles. Tampoco la ‘hay bajo la relacion desu compo- 
sicion, ni en su modo de existir en Jos organos de las 
plantas. | | à DMNeTHNIOZ | ié 22 

: Los quimicos modernos han reconocido® por medio de 
experimentos decisivos, que losiaceites:volätiles son esen- 
cialmente formados-de dos 'principios inmediatos muy dife: 
rentes. El uno es sôlido y cristalino 4 li temperatura ordi- 
naria: el otro constantemete liquido, aun en las tempera- 
turas mas ‘bajas. Se separan facilmiente esté$ dos 'cuerpos, 
comprimiends-el’aceite enfriado-y silide entre dos hojss de 
papel:sin cola, quedando el prinéipio-s6lido dentro el 'pa- 
pel y el principio liquido afuera. Se obtiene este ültimo 
destilando el papel con agua. pal L 

:$Se da el nombre de ‘steurdptena & la parte s6lida de 
los'aceites, y el de o/eôptena à da parte liquida. Hay aceites 
que iconlienen  tanta cantidad de stearoplend qe son éb- 
munmente sôlidos à la temperatura de 440 4 129 ( aceites 
de rosa, de anis, de hinojo, ete:). LoS otrés no precipitan 
su stearôptena, sinoä températuras muy bajas, à ——20 4 
229;: por ejemplo (aceites de menta ,°de toronjil; de azam- 
boa, de’espliego etc} ©: #50515 80 0 8) sd : 
©) Aimas deestos dos principios inmediatos , la mayor pär- 
te de los aceites esenciales contienen tambien un principio 
colorante y otro oloroso; yes fâcil despojarlos de los du 
sin alterar en lo mas minimo su constütücion élémentar y 
demas propiedades. + siousi if 02 eg 04 à 
:! Atendida là: composicion elementar de: los aceites, pue- 
den dividirse Jos Yolätiles en dos clases, 4'saber; aceites 
compuestos solo de ‘hidrôgeno ÿ carbono, y sôn los car- 
buros de hidrôgeno; y los aceites qte contienen el oxi- 
geno. Los no oxigenados sén ‘los de treméhtina, de li- 
moa ;depiientanegre , de énebro, de sabiña, de azam- 
bon; dé ilimeta” ÿ’lel!jaceite ‘éoncreto de’ rosa: Todas las 
demas -eseñicias ‘contienen ‘oxigeno en cantidades varia- 
bles, OVER. de 
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: THetos-dichosque los aceites fjos,se:hallaban casi todos. 
siempre en] las semillas; de los vegetales: todo lo contra- 
rio sucede:con!los aceites volätues, los cuales pueden existir 
en Lodos los 6rganos de las plantas menos en las semillas; 
& menos .que-aleunai vez se hallen en su cubierta-exterior, 
cemo.sucede -principalmente çon las hojas y las flores que 
lo contieneny em abundancia.: Segun la opinion de ciertos 
quitnicos ;-n0:serdn. estas las que formarän el perfume ü 
olor-exhalado por estos drganos; tan solo servirän de sim- 
ple-vehiéulé à la substancia olorosa 6 al aroma, cuya na- 
turaleza ser todavia desconocida. Sea lo que fuere, dentro 
desestas «pequeñas gländulas 6 utriculos, diseminados por 
el tejido--celular de los’ vegetales, se hallan contenidos los 
aceites volätiles. : ! | | 
Para extraërlos de. los organos que los contienen, gene- 
ralmente se aprovecha la propiedal que tienen de volati- 
bzarse. Para esto-se introducen‘en la cucuürbita de un alam- 
biqué de cobre; la raiz, la corteza , las hojas 6 las flores de 
lasique se ha de extraer la esencia ; y: despues de algunas ho- 
ras de maceracion se pasa 4 la destilacion. El vapor de 
agua cargado de aceîte esencial y condensado «nel serpentin, 
OU DIS FA ‘caé al estado de un lfquido turbio y lecho- 
a Ci so en un recipiente de vidrio, que tiere la 
_‘figura de una garrafa, cuyo cuello va es- 








/ == trechandose hasta la parte superior: se ha- 
—+ Ia en su base un pico;que se eleva à lo 
largo.de la parte principal del recipiente, 
Te sin Negar 4 lo alto de su cuello. Con esta 
corstruecion el aceite generalmente mas ligero que el agua 
se reune en el euello, y el agua sale por la extremidad del 
pico 4 medida que.continua la destilacion. Esta garrafa se 
Hama recipiente ‘florentino , del nombre de la ciudad en 
donde se inventô. ii ae 1 
 Generalmente el calor ÿ la sequedad son favorables 4 la 
formacion de los aceites esenciales en los érganos de las 
plantas; asi en el medio dia de la Francia, en el Oriente, 
en Españay en'Italia es donde los vegetales producen ma- 
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“or cantidad de aceite,: por medio de! la destilacione En los 
montes de Provenza se hallan pequeños destilatorios am 
bulantes, cuyos productos se consumen. en las grandes per- 
famerias de grasa.. 1 10 | 19 eg 
Algunas veces se ha recorrido 4 lapresion para obte- 
ner ciertos aceites volätiles, cuando:estos :estän conteni- 
dos en abundancia en la Cubierta exterior y carñosa de 
los frutos. Los limones, las naranjas, las azamboas: las ber- 
gamotas, y todos los frutos semejantes contienen la esen- 
cia en la corteza amarilla que cubre su pulpa âcida. Co: 
primiendo entre los dedos la piel de una naranja;: se sepa: 
ra un liquido muy oloroso, «el cual!'al: contacto de una 
luz experimenta combustion, debida al :aceite esencial con: 
tenido en los utriculos de la corteza. Se raspa toda la par- 
te amarilla superficial de estos frutos, y puesta en un:saco 
de crin se prensa. Estos aceites obtenidos de este modo 
son mucho mas suaves, quescuando se extraen por medio 
de la destilacion; pero son mucho mas susceptibles de al- 
terarse, menos puros, manchan la seda, y son poco solubles 
en el espfritu de vino., ; | 
Los perfumadores para obtener el olor fugaz de jazmin 
de la azuzena, vara de jese, de lirio , de-violeta, etc, cuyo 
aceite no puede obtenerse por medio de la destilacion; 
ponen entre paños de lana blanca, embebidos de aceite de 
ben 6 de olivas, capas de cada una de estas flores. Despues de 
24 horas serenuevan las flores, y.se continua de este modo 
hasta que el-aceite ‘fijo esté bien cargado. del olor. Despues 
se ponen los paños en digestion:con éspiritu de vino, y"se 
destila con el bañode märia. Este vehiculo roba ‘el.-aroma 
de las flores, el aceite fijo, y se volatiliza. A este alcohol se 
le llama esencia dejazmin, de azuzena, de violetas, ete. 
Los aceités volätiles :sou:de.muecho iñteres en el comer: 
eio, en razon de sus diferentes usos en las artes y en la! me: 
dicina: sirven para preparar-los barnices de esencia, y crasos, 
para quitar las manchas de grasa ÿ. de pintura al oleo so: 
‘bre los vestidos, yprincipalmente sobre los tejidos de: lana 
y seda, Los perfumadores tambien consumen mucho para 
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la preparacion de las aguas aromäticas, de pomadas , de ja- 
bones perfumados y demas preparaciones aromäticas. La 
medicina los emplea como escitantes y câusticos, variando 
de todos modos su fignra y su administracion. 
En la siguiente tabla se hallarä ademas del nombre de 
las propiedades fisicas de: los aceites voläliles mas comu- 
nes, la de sus usos particulares. 
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Los Arles hé Iamado kaphur y kamphur, de donde se 
ha derivado la palabra camphora, 4 un aceite volätil concre- 
to que se halla en abundancia en casi todas las especies de 
ärboles de la familia de las laurineas, y principalmente en el 
laurel canforado, que se cria en el Japon, en Java, en Su- 
matre, y en Borneo. 
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Ea estos dos ültimos paises:se corta el arbol transversal: 
mente en pequeños pedazos, que se abren eon cuñas para 
descubrir el alcanfor que se halla en lägrimas 6 en crista- 
les en medio de las fibras de la madera. Algunasveces se 
extraen de:5 4 AG kilôgramos de un solo arbol. l 

Los habitantes del Japon yÿ dela China siguen otro proce- 
dimiento. Hacen hervir con agua las raices y demas partes 
-del arbol en vasos de hierro esféricos, tapados con otros va- 
sos de hierro de una figura prolongada, sirviendo de capi- 
teles, y Henos en su interior de paja de arros, 6 de cañas. 
El alcanfor arrastrado por el vapor del agua, se volatiliza 
y se pega en pequeños cristales de.coloer gris 4 la paja, de la 
que se separa; y se expide en este estado de impureza con el 
nombre de a/canfor bruto del Japon. Ea Europa se refina 
haciendole sublimar en matrases hemisféricos de vidrio, al 
baño de arena caliente. Queda entonces en panes sélidos 
de un kilôgramo, concavos de un lado y convexos de otro 
con un pequeño agujero en su centro; y se conoce en el co- 
mercio con el nombre de alcanfor refinado. 

Este principio inmediato blanco y medio transparente co- 
mo el hielo, se distingue facilmente de los cuerpos con los 
_cuales podria confundirse, por su sabor caliente, amargo, 
ardiente, y sobre todo por su olor fuerte y pesetrante 
que queda en los dedos, y se percibe ä larga distancia, cu- 
yo olor se parece al del romero. bolgona 08 

Facilmente toma el estado de-gas, y se volatiliza poco à 
poco en el aire libre sin dejar residuo alguno, sublimandose 
siempre en pequeños cristales brillantes y transparentes en 
la parle superior de los vasos en que se guarda. Cüando 
se calienta en vasos -cerrados,,: funde 4 +1759, y solo 
empieza 4 hervir 4 + 204° de calor. 

Es muy combustible , de repente se inflama 4 la aproxi- 
macion de una duz, y entoncés arde;sin ennegrecerse, con . 
una llama blanca y resplasdeoïente, acompañada de un hu- 
mo denso, picanie y muy oloroso, sin dejar residuo. Arde 
tambien sobre.el agua en la que sobrenada, porque solo pe: 
sa 0,996. 0301 Ir 
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TABLA 


DE LAS PRINCIPALES PROPIEDADES FISICAS Y USOS DE LOS ACEITES VOLATILES,. 





NOMBRES. 





ACEILE DE AJENJOS. . : . … - « 
DE VALERIANA.. æ . 
DETREMENTINA. . . » - 
DE LIMON. . . . . 

DE AZAMBOA: . : . - . 

DE BERGAMOLA. 

DE PORTUGAL. . : . . . . 
RSENCIA DE AZAËEAR: - . . . … . 
AUEITE DE ANIS, … . | . : 2|s 

DE HINOJO: . . , . . 

DE CARVI. » … » » - 


DE ENEBRO. . . . . . 
DEROSA. «+ … . . . 


DECANELAS . … 
DE'SASATRAS. … = = 
DE CLAVILLO. . . . 

#* —_ DE MANZANILLA. . … =. 
DE GAJEPUR . 


DEMENTHA un 
DEMMETISA un 
DE ROMERO | 
ADENMONICEO 0 
DE ESPLIEGO. + . 


DE ALMENDRAS AMARGAS. 


DE RABANO sILVESTRE. 


DE COCLEARIA.. . 











Hojas del enju-pul 


OC 
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Medicina, 
Idem. 


Idem, Sirye en las artes para los barnices crasos ÿ csenciales, ÿ para la pinturn al éleo. Comuniea/s los orines un olor de violetas 


Idem, En la perfumeria. Lo emplean Fara quitar las manchas crasas. Viene de Portugal , de Italia y del Mediodia de la Prancia. 


Idem, em. Idem, 
Idem, Jdem 
Perfumerias 


En medicine, Mezclado con alcohol, deja precipitar un principio erütalino y blanco, que 4 lama aurade. 
Idem. Para oromatizar loÿllicores de anis, etc. 
Idem. Perfumeria. Empletdo frecuentemente en Inglaterra para aromatizar los jabones. 


Idem. 


a ens Los licoristas 19 emplean para aromatizar el aguardiente , el que entonces se Ilama licor de jinebra, Êste aceite comunica à los orines un 
olor de violetas, 


Perfumerin, Viene en frasquitos de Tunez, Persia y otras partes del Asia, Diceie que fue descubierto n 1612, por la muger del gron Mogol. Sin em- 
bargo, algunos autores/ércen que el ugua destilada estoba ya en uso en los tiempos was remotos. 


Medicina, Deposita puesto| ol contacto del aire cristales en ogujas, que son un âcido particular Ilamado äcido cinamico, 


Medicina. 


Idem. Remedio 


; popular fara la euracion del mal de muelas. Precipita un principio éristalino onscarado que se Îama cujenina, 1e prepora en 
olanda. | 


Medicina, Bfjo la accion del aire vuelve moreno y untuoso. 


ñ Re | . Le 
Idem. El acsite de cajepuë del comercio debe su color verde al éxido de cobre. Se emplea para ahuyentar los insectos. 
| 


dem. Perfumeris. | 
Idem. Idem. | 
Idem. Idem. 
Idem, Idem. 


| 
Perfumeria, | 


Idem. Es ton venenoso Que algunar gotas ostan pora matar péjaros , gnios y ourcs animales en méhos de algunos segundos, Al contacto del aire 
absorve el oxigeno y Piecipita äcido benzoico. 


| 
Es la parte activa del! rébono la que irrita la atiz y atranca lâgrimas euando se come ests voir 


| 


Méedicinr, Su disolucionsn el alcohol es conocida bajo el nombre de espiritu de coclearia, muy usado contra el dolor dé muelns, 
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. El agua solo disuelve una milésima parte de su peso con 
la que tiene lo suficiente para adquirir su olor y sabor. Ua 
pedazo puesto 4 la superficie del agua se agita por si solo, 
y produce un movimiento de rotacion; que cesa de repente, 
echando en el agna una gota de aceite. Una columna de al- 
canfor de 4 à 5 milimetros de diâmetro, sumergida parte 
er el agua y parte en el aire; comunica al liquido un movi- 
miento alternativo; y al cabo de algunos dias, se halla cor- 
tada un poce mas arriba de la linea la flor del agua. Estos 
fenomenos son debidos 4 la simulténea evaporacion del al- 
canfor y del ‘agua, mucho:mas activa en el punto del 
contacto con la superficie del liquidd. . | 

El espiritu de vino rectificado es el verdadero disolvente 
del alcanfor. 400 partes de este vehiculo disuelven en frio 
420 partes de alcanfor. El agua le precipita de su solucion 
alcohôlica en forma de copos muy divididos; y este esiel 
mejor medio de obtenerle en polvo muy/sütil; porque en 
razon de su elasticidad es muy dificil de pulverizarle con 
un almirez, 4 menos que se le añada una corta cantidad 
de alcohol. Disuelto en el espiritu de vine debilitado com- 
poue.el aguardiente alcanforado, muy usado para friecio- 
nes al exterior del cuerpo, 4 fin de disipar la dilatacion 
de la sangre despues de una contnsion 6 caida. 

Se disuelve muy bien en el eter, en los aceites crasos y 
volätiles y en el vinagre. Guando se quiere pulverizar y 
mantener suspenso en liquidos acuosos, se tritura con 
goma 6 yema de huevo. :- | | 
-«Su disolucion en el âcidô nitrico se llama impropia- 
mente aceite de alcanfor. Si se destila con ocho veces su 
peso de este äcido; 4 favor del oxigeno de este, se con- 
vierie en un äcido blanco, ligeramente amargo, cristalizan- 
do como barbas de pluma y muy soluble en agua, llamado 
äcido canfrico, descubierto por Kosegarten en 1785. 

. Segun Mr. Dumasel alcanfor esté compuesto de 
Carbono. : sl 19,28, 
Hidrôgeno. | “hi “SET AD 
SR un à doué CODE 
kite 100,00. 
TOMO II. 48 
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Si se le quita el oxigeno, es digno de notarse que el re- 
siduo se puede considerar como el radical del alcanfor, 
(camphogeno,) idéntico con la esencia de trementina. 

EL alcanfor se emplea en los barnices, principalmente 
en la especie tan buscada con el nombre de antigua laca. 
Se emplea tambien en los fuegos artificiales; tanto por su 
combustibilidad, como por la blancura de su llama. La pro- 
piedad que tiene de arder sobre el agna, ha hecho sospe- 
char que forma parte en la composicion de los fuegos 
griegos. 

Mata con su olor 4 los animales pequeños, principal- 
mente ä los insectos. or: esta razon se esparce en los ar- 
marios donde se conservan colecciones de historia natural, 
para alejar las mariposas y demas insectos donde acuden 
à depositar sus huevos. Por la misma :razon se introdu- 
cen pedazos pequeños de alcanfor en los cofres, dende se 
guardan pieles y tejidos de lana. 

Es muy usado por los enbalsamadores, como eminente 
antiséptico. Se emplea tambien como aromätico, y entra 
en la composicior de pastillas olorosas, que se usan para 
perfumar el aire. Finalmente es de mucha utilidad 4 la me- 
dicina. Es un escitante tan fuerte; que puede causar' la 
muerte 4 una corta dosis. 


DE LAS RESINAS. 


Cuando se hacen incisiones en los tallos, ramas 6 rai- 
ces de ciertos vegetales, y principalmente en las plantas 
herbaceas y muy aromäticas de paises calientes; fluye por 
dichas incisiones un zumo mas 6 menos viscoso, algunas 
veces lechoso, el cual al contacto del aire poco 4 poco se 
eadurece, quedando al fin sélido y quebradizo. Este zumo 
se conserva en vasos 4 propôsito; y muchas vèces natural- 
mente sobresale, cuando los vasos que deben contënerle 
son demasiado pequeños. | 

La naturaleza quimica de este zumo ha sido por mueho 
tiempo desconocida. Primeramente se la considerd como un 
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principio inmediato particular ; al que se dieron los nom- 
bres de resina, gomo-resina, y bälsamo, atendidas sus 
propiedades y sa mayor 6 menor pureza. 

Se llamaba Resa, cuando se suponia puro é insoluble 
en el agua; pero soluble en el espiritu de vino y en todos 
los demas vehiculos: 5ÂzsAMo, cuando tenia ademas dé las 
propiedades anteriores, la de sublimar con el calor un ci- 
do oloroso y cristalizable en pequeñas agujas; y finalmente 
Goo r&sINA, cuando formado por una mezcla de resina y de 
una substancia gomosa, era poco soluble en agua, 4 la que 
eomunicaba un aspecto lechoso opaco, y muy poco so- 
lüble en espfritu.dé vino puro; pero enteramente soluble 
en alcohol débil:é hirviendo. 

Estas diferencias poco filosoficas, no deben subsistir, y en 
el dia no deben considerarse las resinas , los bélsamos ÿ las 
gomo-resinas de los aaturalistas, como principios inmedia 
tosen visla de las investigaciones de los quimicos modernos. 
En efecto, todos estos zumos son productos inmediatos en 
los que se hallan siempré 4 lo menos cuatro substancias di- 
ferentes, 4 saber ; un aceite volätil, uno 6 muchos princi- 
pios resinosos puros, un écido y substancias salinas. 

Estos zumos resinosos pueden razonablemente conside- 
rarse como aceites volätiles mas 6 menos puros é inspisados 
por la contiaua accion del aire 6 mejor del oxigeno. Lo 
cierto es, que con el prolongado contacto de este gas, los 
aceiles volatiles se solidifican y adquieren el aspecto y las 
principales propiedades de los zumos resinosos. Ademas 
contienen aun mucho aceite esencial, que parece mante- 
nerlos en disolucion en los vasos de las plantas. En efee- 
to, calentando una substancia resinosa cualquierä con agua 
en un aparato destilatorio, se extraerä aceite volätil en 
mayor 6 menor eantidad, y el residuo serâ duro, seco y 
muy quebradizo. Esto puede demostrarse destilando la rè- 
sina conocida en el comercio con el nombre de tremen- 
tina: Despues de la destilacion s$ obtendré cierta cantidad 
de esencia. En Burdeos se destila la trementina en gram: 
des alambiques de eobre; produciendo el cuarto de su peso 
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de esencia, y al residuo se le Ilama brea seca, miera d 
pez griega. ve ( | 1 
La trementina, los bélsamos de copaiba , de la Meca, 
del Per y el estoraque deben su blandura 6 liquidez 4 
la abundante cantidad de aceite volätil que aun coutienen. 
 Haciendo obrar sucesivamente diferentes cuerpos sobre 
el mismo zumo :resinoso, como el agua, el alcohol débil 
o rectificado, frio 6 -hirviendo , despues el_eter y las diso- 
luciones alcalinas; se Ilegan 4 separar los diferentes princi- 
pios que contiene simplemente mezclados. Obrando de este 
modo con las resinas, gomo-resinas y bälsamos del co- 
mercio, se ha Ilegado à separar de los principios Jlamä- 
dos resinosos , que algunas vecescontieneh, cinco especies 
diferentes, ademas de las gomas, almidon, cera, sales y 
äcidos. : iast al 02 | 
+ El âcido que mas :generalmente se halla en las substan- 
cias resinosas, es el Ilamado por los quimicos dcido benzüico. 
Se halla principalmente, en Îas resinas aromäticas , como en 
el benjui, en el bélsamo de Tolu, del Perë y en los 
estoraques ; sôlido y liquido, donde.se halla en ma yor can- 
tidad.. Et modo de.extraerlo es muy sencillo. Consiste en 
sugetar una: de :estas resinas pulverizada à :la accion: de un 
suäve calor, despues de mezclada con un : poco de :arena y 
de carbon, en un vaso 6 puchero de tierra barnizado cu- 
bierto eon un cono de carton. El âcido benzoico contenido 
en la resina, se sublima y se pega al cono en forma de 
he:mosas agujas blancas y sedosas, que despiden olor agra: 
dable de vainilla 6 dé:incienso. Gon :todo, este. olor..es ac 
cidental; pues que calentandolo con.el âcido nitrico-no se 
altera, y lo deja completamente inodoro. | 
Blas de Vigenere:fue el primero que le reconocid en 
4608 : calentando-el :benjui, se le: sublimaron unas agujas 
olorosas y acres, ä las que llamo :flores benjui. Se ha ‘ha- 
Ilado el mismo âeido-en-la salvia,: en la vainilla, en la 
corteza de canela:, en la del abedul, en:las flores del meli- 
loto , en la grama campestre .ÿy en muchos hongos, etc. 
Casi todos los zumos resinosos son duros, quebradiaos y 
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muy desmenuzables ; transparentes, translucidos y de una- 
fractura vidriosa. Se presentan en masas de figura indeter- 
minada, en lägrimas 6 en granos sueltos, blancos 6 poco co- 
lorados, y algunos de color obscuro 6 rojizo. Su sabor es 
casi siempre fuerte, acre 6 amargo, caliente y ardiente. Su 
olor es generalmente muy desarrollado; algunas veces gra- 
to y suave (bélsamo de benjui , de toiu , de la meca , :éler 
mi, mastic, ete.); pero muy à menudo bastante desagra- 
dable (érementina , copaiba , sagapeno , galbano , asafé- 
tida , etc.). El asatétida despide un olor de ajos tan fétido ; 
que los antiguos le habian llamado escremento del diablo, y 
‘no obstante los del Orieute la emplean para sazonar sus 
manjares. (4) El olor tan agradable del limon era muy 
aborrecido en la mayor parte de los pueblos antiguos. 

Los znmos resinosos sou como los aceites volätiles, muy 
abundantes er hidrôgeno y en carbono, y por esto mismo 
muy combustibles. Se inflaman por la aproximacion de 
una vela, y arden con una Îlama iutensa ÿ amarilla, con 
desprendimiento de mucho humo. Dirigiendo este humo 
al iaterior de aposentos 6 de sacos, se obtiene el negro de 
humo, eomo se ha dicho en la primera parte del eurso. 

Estos zumos facilmente se disuelven por medio del ca-. 
lor en los liquidos alcalinos, y forman con la potasa y la 
sosa cormpuestos solubles en agua y espumosos, que puelen 
émplearse como jabones ordinarios. Hemos hablado ya del 
‘jabon resinoso amarillo muÿ usado en la América septen- 
trional y en Inglaterra, cuyo uso se extiende hoy dia en 
Francia. En general las resinas obran con lus älcalis como 
verdaderos äcidos; y hay muchas, cuya solucion alcohôlica 
eurojece la tintura de tornasol. 

El äcido sulfürico y sobre todo el äcido nitrico atacan 


(1} En la América del Norte los cazadores han observado desde mucho tiempo, 
que el olor del asafétida causa à las zorras una especie de parélisis ; que las priva 
el uso de todas sus facultades. Cuando los cazadores dan una batida van preveni- 
dos de hachcones.empapados de disolucion hecha con el asafétida. El humo que 
exhalan estos hachones fuertemente impregnados del olor de esta substancia, es sufi- 


ciente para privar 4 las zorras aun el instinto de escaparses 
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con energia 4 los zumos resinosos, y les convierten en 
una substancia particular, que se Mama tanino artificial; 
à causa de ciertas relaciones, en las propiedades que pre- 
senta, con el tanino de los vegetales. 

Las disoluciones de los zumos resinosos en el espiritu de 
vino, se conocen desde mucho tiempo con el nombre 
de tinturas. El agua precipita de repente los principios re- 
sinosos que contienen y les da el aspecto de la leche; en 
razon de que eslos principios se separan en copos blancos 
y opacos, los cuales se mantienen mucho tiempo en suspen - 
sion. La tintura alcohôlica de benjui y de bälsamo de tolu 
mezcladas con el agua, forman la /eche virginal de los per- 
fumadores, 4 la que atribuyen la propiedad de limpiar y 
suavizar la piel. 

Disolviendo los zumos resinosos en alcohol, en la esen- 
cia de trementina 6 en el aceite de lino cocido, se prepa- 
ran los liquidos, que con el nombre de barnices se apli- 
can en capas delgadas sobre Jos cuerpos para preservarles 
de la accion de la humedad, y del aire; dandoles al mis- 
mo tiempo un aspecto brillante y agradable. 

Véase à continuacion la composicion de los tres barni- 

‘ces mas usados : | 


Barniz con alcohol, Barniz con esencia. Barniz craso. 
Sandaraca. , . , « 3 | Mastie. . , . 19 Copal, «4.220020 
Trementina. . . + 3 | Trementina. . . 1 1/2 | Aceite de lino cocido.. 3 
Alcohol rectificado. . 32 | Alcanfor. . . . 1/2 | Esencia de trementina. 16 

Esencia de tremen- 
CIRE. OS 

Se aplfca sobre las ca- Se aplica sobre las ma- 
jas , los estuches., los car- Se aplica sobre los eua- deras, los carruages, los 
tones , los recortados, etc. | dros. metales , etc. 


Los baruïices con alcohol y éon esencia pueden ser co- 
lorados de rojo con el sandalo, la orcaneta, la cochini- 
Îla,; el cârtamo y la sangre de drago: de amarillo con la 
eurcuma, el achiote, el azafran, la gota gamba; y de verde 
con el acetato de cobre. | 

MM. Thenard y D’Arcet han inventado en 4813 una es- 
pecie de barniz craso, que impide la humedad en las pare- 
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des y mantiene la pintura sobre la piedra y el yeso. Este 
barniz, mas conocido con el nombre de mañtic hidro- 
Jfugo , consiste en una mezcla de 4 parte de cera amarilla 
y 3 parties de aceite de lino cocido con litargirio; 6 bien 
de 2 partes de resina, y 4 del mismo aceite. Se hace pe- 
netrar este barniz por medio de un calor muy intenso en 
los poros de las piedras 6 del yeso que deben ser pintados 
al fresco. Estos materiales penetrados de mastic adquieren 
una solidez muy notable, quedando del todo impermeas 
bles 4 la humedad. El ensayo verificado sobre la cüpula 
del panteon, que el säbio Gros adorn6 con tan hermosas 
pinturas, ha demostrado todas las ventajas del mastic 
hidréfugo. Las paredes muy hümedas de los bajos de las 
Casas, son secadas insiguiendo el mismo procedimiento ; 
el gasto no escede de 80 céatimos por metro cuadrado. 
Los arquitectos deberian emplear el mastic hidrôfugo en 
todas las partes bajas y hümedas de nuestras habitaciones, 
por ser el medio que mejor se opone à las infiltraciones 
del agua, é impedir la formacion del salitre, quien como 
es ya sabido destruye muy prontamente las paredes, aùn 
las mas recias y al parecer mas sôlidas. (4) 

Pero no se limitan aqui las aplicaciones de las diferentes 
substancias resinosas. La mayer parte se usan en medicina, 
y entran en muchisimas preparaciones farmacéuticas. Otras 
sirven de substancias colorantes 4 los pintores ÿ 4 los tinto- 
reros, como por ejemplo la gota gamba y la resina Ilama- 
da impropiamente goma-laca. Esta üultima es la base del 
lacre que se prepara lo mas comunmente fundieado juntos 
428 grammas de goma laca, 52 grammas de trementina y 
96 grammas de vermellon. Enfriandose la mezcla se solidi- 
fica, y cuando aun es blanda se trabajan varitas redondean- 
dolas sobre un marmol caliente. Se reemplaza el vermellon 


(1) Se ballarän todos los detalles necesarios para el uso y composicion del mas- 
tie hidréfugo de MM. Thenard y D’ Arcet en los anales de quimica y fisicas 
tomo 32, pig. 24, año 1836, y en el Boletin de setiembre de 1826, de la socie- 


dad de fomento , päg. 287. 
- 
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con el verdete para obtener el lacre verde, y con el negro 
de humo para el lacre negro. El lacre comun est mez- 
elado con la resina. Los indios, que en su pais recojen la 
goma laca, fueron los primeros que lo fabricaron. Los pri- 
meros lacres que Ilesaron 4 Europa, fueron 4 parar en Ve- 
necia, de donde pasaron 4 Portugal y finalmente en España: 
en esta fueron objeto de grande comercio; y por esto el la- 
cre conserva aun el nombre de lacre de España. En el 
dia los mejores lacres se preparan en Francia. 

‘& La sandaraca reducida 4 polvo fino se usa generalmente 
para dar fortaleza al.papel que ha sido adelgazado por el 
rascador, y para impedir al mismo tiempo la absorcion de 
la tinta. 

Las resinas aromäticas, y principalmente los bélsamos 
de benjui, del Peru, ete., sirven para componer diferen- 
tes cuerpos. aromäticos y pastillas olorosas para perfumar 
el aire. Los clavos humosôs que se venden en los parajes 
püblicos, son una mezcla de benjui, de bälsamo de tolu, 
de sändalo amarillo, de carbon y de nitrato de potasa, 
amoldados en pastillas por medio de un mucilago de goma. 
EL bélsamo de la meca que se recoje en Arabia feliz y en 
Egipto, por medio deincisiones practicadas en el tronco de un 
pequeüo ârbol Ilamado amyris opobalsamum , es un perfu- 
me lan apreciado en Turquia, que el Gran Señor le envia 
como à regalo 4 los demas soberanos. Ea los paises orien- 
tales las mugeres hacen grande uso de la resina Ilamada 
mastic, mascandola continuamente para fortificar las en- 
cias y comuaicar äl aliento un olor agradable. El olivano 0 
incienso , gomo-resina, traida en todos tiempos de la Arabia, 
se emplea desde la, mas remota antisüedad, para perfumar 
los templos, cuya costumbre la Iglesia Cotélica ha adopta- 
do. Con motivo de la precision que tenian los sacerdotes 
paganos de encubrir el desagradable olor que exhalaban los 
animales sacrificados en sus templos; fue necesario el uso 
de quemar el incienso, porque entonces no conocian otro 
medio de puarificar y desinfectar el aire. 





DE LA GGMA ELASTICA, 45 


DE LA GOMA ELASTICA. 


Se conoce con el nombre de goma eldstica un principio 
inmediato particular, que se halla disuello en el zumo le- 
choso de un gran numero de plantas del América meridio- 
nal y de las Indias orientales. Estas plantas son principal- 
mente grandes ärboles de la familia de las urticäceas, y 
euforbidceas, y en particular la siphonia cahuchu del Brasil 
y de la Guayana, que la prodacen en mayÿor cantidad. 

Ea ciertas épocas del año, se hacen incisiones en el är- 
bol, de modo que toda la corteza quede agujereada, para 
resojer. el zumo lechoso que fluye. Durante’su fluidez se 
aplica por capas en moldes de tierra, y se hace secar 
cada-capa al aire antes de añadirle otra nueva. Cuando se 
conoce que tiene bastante espesor, se rompe el molde; que 
regularmente tiene la figura de una pera 6 de una cala- 
baza, haciendo salir los pedazos térreos por la abertura 
que ha dejado el vaso fabricado por este medio. La goma 
eléstica en este estado es transportada 4 Europa. De algu- 
nos años à esta parte, Îlega tambien en grandes planchas 
de bastante espesor. La importacion de este productc en 
Inglatérra asciende en el dia 4 muchos centenares de tone- 
les. Es de tal modo buscada por algunos cosecheros de ia 
India occidental; que cultivan solamente el ärbol que la 
produce Ilamade siphonia cahuchu. | 

El conocimiento de la goma elästica en Europa cuenta 
‘apenas un siglo. Fresneau la descubrié en Cayenne y es 
la Condamina la que en 4751 envié de América la pri- 
mera descripcion cientifica de esta substancia, Por un 
efecto de das falsas ideas que Lenian acerca su naturaleza se 
la llamo resina eléstica y goma elästica. Este ültimo 
nombre es el que prevalece aun en el comercio. 

La goma elästica tal como Ilega 4 Europa, tiene ordi- 
nariamente un color moreno, y carece de olor y sabor; 
su densidad es de 0,925. Es inalterable al aire, blanda, 
flexible y sumamente eléstica. En contacto con la Ilama de 
una vela, se inflama prontamente y arde con rapidez, des: 
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idiendo un humo muy espeso y un olor soportable. 

Es insoluble en el agua fria 6 caliente, y en esta ülti- 
ma se ablanda. En este estado de blandura, si se corta y 
se vuelven à unir las dos partes, se pegan, y contraën una 
adhesion tan fuerte; que mas bien se romperan que conse- 
guir el separarlas. Por este medio se preparan las sondas 
elästicas para la cirugia, y los tubos para gases, tan em- 
pleados en el dia en los laboratorios para montar los apa- 
ratos de quimica. Las tiras de goma elästica despues de 
bien reblandecidas en el agua hirviendo, se aplican sobre 
moldes del grosor que se quiere, despues se aprietan fuer- 
temente, y se dejan secar; obleniendo poreste medio un 
tubo de una sola pieza. 

Estos tubos de goma elästica son muy ütiles; en razon 
de que no son atacados por los gases äcidos y alcalinos, 
ni por el cloro. Por la misma razon las vegigas 6 frascos 
de goma eléstica son muy propios para conservar los ga- 
ses. Se construyen estos frascos ablandando primero una 

era en el éter, à sencillamente en el agua hirviendo; y 
soplando despues con cuidado, y dejandola secar cuando la 
pera ha tomado la extension conveniente. Algunas de es- 
tas peras han sido hinchadas hasta al punto de tener 2 
metros de diametro, y una de ellas despues de Ilenada de 

as hidrôgeno, se elev6 en el aire, y se hallé à mas de 150 
millas de distancia. En el ‘dia se fabrican en Paris abun- 
dante cantidad de estos globos, que se cubren con una 
randa para diversion de los muchachos. Ci 

La goma elästica es insoluble en el espiritu de vino. Se 
disuelve muy bien en eleter puro; mayormente cuando 
ha sido de antemano ablandada por el agua hirviendo. Se 
disuelve tambien en los'aceites volétiles, y particular- 
mente en las esencias de trementina y de säsafras; 
pero los mejores disolventes de esta substancia son los 
aceites empirreumäticos rectificados, que se obtienen por 
la destilacion de la leña, de la brea y del carbon de pie- 
dra, Desgraciadamente la comunican un olor penetrante y 
la propiedad de pegarse. Se remedian en gran parte estos 
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inconvenientes exponiendo la goma elästica disuelta 4 una 
corriente de vapor acuoso. Parece que Herissan fué el pri- 
ner quimico que manifeslô el medio de disolver la goima 
elästica en 41763. | 

Por medio de estas disoluciones se hacen impermeables 
al agua los diferentes tejidos para la construccion de ea- 
pas, vestidos, forros de sombrero, delantales de amas 
leche, jeringas, colchones y almoadas de aire. Estos 
tejidos fueron primeramente preparados en Manchester 
por MM. Makintosh y Hancok. Ea el dia MM. Rattier y 
Guibal, los fabrican en Paris, extendiendo por medio 
de una brocha sobre las caras de un tejido, una capa de 
barniz elästico, obtenido eon aceite volätil del carbon 
de piedra. Cuando el barniz se ha vuelto pegajoso por 
un principio de secacion, se aplica sobre el tejido otro 
pedazo del mismo tejido que ha sido barnizado del mis- 
mo modo. Se sugeta 4 cierta presion el doble tejido asi 
preparado, se expone 4 una corriente de agua en vapor 
durante algun tiempo; y despues se hace secar. El uso 
de los tejidos impermeables, tan cômodos para los via- 
jantes, se ha estendido considerablemente en estos ültimos 
tiempos. 

De algunos años 4 esta parte se fabrica en las inmediacio- 
nes de Londres un aceite volätil de goma elästica, des- 
tilando esta substancia en vasos cerrados, y se emplea 
este liquido para disolver la misma goma elästica; por- 
que se disuelve con mucha mas facilidad en este, que 
en todos los demas vehiculos. S2 sacan al ‘parecer de 88 
4 92 por 100 de aceite esencial. Aplicando la disolucion 
de goma elästica sobre diferentes moldes con un pincel, 
se preparan zapatos y Lambien guantes impermeables y 
muy delgados si se quiere. Se hacen tambien barnices 
muy superiores. Éite aceite esencial de goma elästica , di- 
suelve muy bien la goma copal. 

En el dia se sacan grandes ventajas de la elasticidad 
de la goma eléstica, reduciendola en hilos que se tejen y 
principalmente se aplican para la fabricacion de tirantes, 
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cordones, ligas. En Viena es donde se dice se han traba- 
jado por primera vez los tejidos de goma elästica. Esta 
industria la han extendido y perfeccionado en Francia 
MM. Rattier y Guibal. Estos negociantes fabrican cerca 
de 2000 tirantes cada dia, y los 4500 son expedidos 
para América. 

La preparacion de las algalias inventada en 1768 por el 
quimico Macguer, la de las candelillas, pesarios, pesone- 
ras, trompas acüslicas y demas instrumentos de cirugia, 
consumen tambien una considerable cantidad de goma 
elästica. El primer uso que se hizo de la goma elästica en 
Europa fue para borrar los dibujos del lapis sobre el pa- 
pe! y el pergamino; y aun en el dia lo emplean mucho los 
dibujantes. En Cayena se construyen achas que arden muy 
bien. En el Brasil y en Guayiana, se fabrican calzados im- 
permeables, botellas y geringas, y este üultimo uso ha dado 
al ärbol que produce la goma eléstica el nombre de pao 
de xiringa. Los naturales de Cayra, en el alto Orinoco, cu- 
bren con peras de goma elästica la extremidad de las ba- 
quetas, con las que tocan sus tambores. Se cuenta que los 
pastores madecases Ilenaban con el zumo de la goma eläs- 
tica los tallos del bambü, que tapaban cou cuidado ; y 
. despues volvian sélido este zumo, exponiendo estos bam- 
bues 4 la accion del fuego 6 del sol, resultando cuerdas de : 
goma elästica que con su tirantez producian ciertos soni- 
dos. : | | 

Mr. R. Well teniente de Marina real inglesa, acaba de : 
inventar un barco de salyamento, compuesto de un cierto 
nümero de tubos de goma eléstica, unidos entre si por 
otros tubos tambien de goma elästica, encorbados y cu- 
biertos de una tela impermeable, formando estos tubos 
el fondo exterior del barco; y como estän Ilenos de aire, 
privan toda sumersion, y. hacen su maniobra mas facil. 

Si la goma elästica se hace interesante por las muchfsi- 
mas aplicaciones que se han sabido darla; no lo es menos 
por su naturaleza quiinica, tan diferente de los demas 
Principios inmediatos examinados hasta aqui. En efecto, 
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como algunos aceites voläiles, solo contiene hidrogeno y 
carbono. 
Segun Faraday es un carburo de hidrôgeno formado de 
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Este quimico ingles ha trabajado con la goma eléstica 
pura y blanca, que obtuvo del zumo lechoso, traido de 
las Indias orientales en botellas bien tapadas. | 


DEL VISCO Ô LIGA. 


El visco tan conocido de los niños y cazadores, que lo 
emplean para la eaza de los päjaros, es una substancia 
- blanda y viscosa, verde, que se pega fuertemente 4 los 
cuerpos que toca. Es una especie de resina pegajosa que 
jamas se seca, parecida à una mezela de sebo y pez griega 
‘ juntamente fundidos; y por sus propiedades quimicas se 
parece mucho mas 4 la goma elästica que 4 todo otro 
cuerpo. . 

Es insoluble en el agua, poco 6 nada soluble en el al- 
cohol hirviendo, y en los älcalis y âcidos debilitados; pero 
soluble en el eter y en los aceites esenciales. Es fusible, 
inflamable, y arde despidiendo un olor animal. 

Esta substancia trasuda naturalmente de los ramos de la 
robinia viscosa , y de muchas otras plantas. Se halla tam 
bien en la raiz de genciana , en muchas cortezas indige- 
nas, principalmente en las de acebo y de muerdago , en 
las bayas de esta ültima planta acompañada de mucha 
cera y goma y en las cebestas. Aqui se prepara con la cor- 
teza media del acebo. Para esto se hace hervir esta cor- 
teza con agua, y se bate en un almirez hasta que esté 
reducida à pulpa. En este estado se coloca en una gruta 
en donde experimenta una especie de putrefaccion, con la 
que se transforma en una masa viscosa con las propiedades 
arriba indicadas. Para purificar el visco se lava con mucha 
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agua amasandole bien. Se conserva en el agua 6 en un pee 
gamino im pregnado de aceite. 

- El visco asi obtenido no es un principio déidiste puro. 
Segun Mr. Macaire quimico genaves; el visco del comercio 
esta compuesto de mucilago, äcido acético en corta canti- 
dad, de una substancia colorante verde, de algunos cuer- 
pos extraños, como arena, etc., y mucha parte de un 
principio inmediato particular, al que el visco debe sus 
propiedades y viscosidad , por cuya razon se ha llamado 
viscina. Este principio por su composicion se parece 4 las 
resinas y 4 la cera, pero se distingue por su viscosidad € 
insolubilidad en el stegHol y en los aceites crasos, por cu- 
yos caracteres tieue analogia con la goma iatidue 

El mismo quimico concluye con sus experimentos di- 
ciendo, que la viscina no existe del todo formada en la 
corteza del acebo y demas vegetales que se emplean en la 
preparacion del visco, sino en muy corta cantidad antes 
de La putrefaccion que se la hace sufrir; que su cantidad 
aumenta mediante la fermentacion, y que con el ausilio 
de esta, parece que el mucilago y una parte de la cor- 
teza se transforman en esta substancia particular. 

S2 emplea el visco unicamente para cazar los pajaros 
pequeños. Para esto se embadurnan varitas de sauce, 
hilos 6 pelos, que se colocan sobre los zarzales donde 
van à descansar Jos päjaros. Ea el momento que estos 
tocan lasvaritas de liga, se pega esta à sus plumas, y y desde 
entonces no pueden volar. La caza de päjaros por re- 
clamo se verifica tambien con las varitas de visco ; siendo 
este uno de los medios mas prontos y mas divertidos para 
procufarsé uaa abundante cantidad de päjaros vivos. 
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Explicacicn de los colorss de los cuerpos,—Como se hallan las subetancias erlo- 
rantes en los cusrpos orgänicos. — Su composicion elementar, — Manifestscion 
de las que se hsn obtenidu al estado libre —Ciertos colores de las plantas quo 
no pueden existir separado:.—Propiedades generales, fisicas y quimicas de 

| estos prineipios Inmediatos. — Explicacion de la accion de los âcidos y de Îcs 
* âlcalis sobre la tintura de tornasol.—Fahicacion de las Zacas.— De los eo- 
lores solidos, y de tinte falso. 


La caturaleza ha esparcido con profusion en las plantas y 
aniuales uua infinita variedad de colores, que muchas veces 
rivalizan por su brillo y pureza con los matices del arco 
Iris. Este fenomeno de coloracion, presentado por las snbs- 
tancias organicas, en todas épocas ha ilamado la atencion de 
los observadores, y movido su curiosidad acerca de Ja 
causa que lo produce. 

Suponiendo por de pronto que era debido à una subs- 
tancia particular creada en lo interior de los organos y 
mas Omenos modificada por los agentes exteriores; los 
quimicos antiguos reconocieron un s0/0 principio coloran- 
te, que no pudieron obtener del todo al estado libre. Pero 
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estudi:ndo mejor los caracteres de estos colores tan varia- 
dos, comparando su modo de existir, y buscando el modo 
de aislarlos de las celdillas orgänicas que los contienen; 
sus sucesores no tardaron en descubrir que existian, por de- 
cirlo asi, otros tantos pr'incipios colorantes como eolores 
diferentes: pues claro estä que no se pueden confundir bajo 
un mismo lipo el rojo encendido de la cochinilla, el ama- 
rillo de la gualda y el azul tan intenso del añil. 

Esta variedad de matices en los tejidos animales y vege- 
tales, fue desde mueho tiempo atribuida 4 la diferente 
constilucion quimica de las substancias coloradas 6 colo- 
rantes que conlienen; ÿ poco 4 poco se consiguio, 4 fuerza… 
de largos y penosos experimentos, poner en ciaro la exis- 
tencia de principios inmediatos de diferente naturaleza, 
reuniendolos en una sola clase, con los nombres genericos 
de substancias colorantes y de principios colorantes. 

Antes de pasar mas adelante es necesario manifestar 
cual es la verdadera causa que produce el eolor de los 
cuerpos. Aunque esta cuestion pertenece à la fisica; no 
obstante no podemos prescindir de hablar brevemente de 
ella. " 

La impresion que la luz reflejada por una superficie 
causä en el 6rgano de la vista, es lo que se Ilama color. 

Newton célebre fisico ingles del siglo xvir, reconocio 
el primero , que haciendo pasar un raÿyo de luz al traves 
de un prisma triangular de cristal, se producia una imä- 
gen 6 espeetro, compuesto de siete rayos de diferentes 
colores, y dispuestos los unos con relacion 4 los otros en 
el érden siguiente: rojo, anaranjado, amarillo, verde, 
pürpura, y violeta ; deduciendo de esto por conclusion que 
fue generalmente admitida, que la luz blanca se componia 
de los siete colores arriba dichos. 

Hay cuerpos en la naturaleza que absorven completa- 
mente los siele rayos luminosos que dan sobre ellos; 
y desde entonces son regros: los hay tambien que los re- 
tlejan 6 los despiden de sus superficies; y en este caso son 
blancos. Otras substancias, eomo el prisma, gozan de la fa- 
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cultad de descomponer la luz blanca, absorviendo ciertos 
rayos colorados, y reflejando los demas. Esto es lo que 
produce la diferencia de colores, que observamos en los 
cuerpos. Un cuerpo es rojo , cuando su superficie refleja el 
rayo rojo, y absorve todos los demas ; es azul, cuando pre- 
senta à nuestra vista el rayo azul, y asi sucesivamente. Las 
combinaciones muy variadas de los rayos reflejados {or- 
man los innumerables matices de colores que vemos. 


De ahi se sigue que los colores que presentan los cuerpos no les 
son verdaderamente esenciales, siende solo un fenômeno fisico que se 
produce eu su saperficie. Pero como los mismos cuérpos uos presen- 
tan casi siempre los mismos colores; es indndable que esta propiedad 

ue tienen de absorver ciertos rayos colorados, y de reflejar otros, 
Dpone del estado de su superficie‘y de la natnraleza quimica de al- 
guuos de sus principios constitutivos. En efecto,, se han Ilegado à se- 
parar de los cuerpos orgänicos colorados sustancias particulares, que 
en su estado de pureza son notables por la variedad é inteusid:d de 
sus colores. Estas sustanéias se han considerado prudentemente co- 
mo las que ademas de formar los principios constitutivos de las plan- 
tas y de los animales, poseen la facultad de obrar sobre la luz, y de 
reflejar ciertos rayos con esclusion de los demas, y por esta razon se 
les considera como principios 6 sustancias colorantes de los cuerpos. 

Atendido esto, ÿ segun la observacion de M. Chevreul, el arte de la 
tintura claramente consiste en fijar sobre los tejidos por medio de la 
atraccion molecular ciertas sustancias, que obrau sobre la luz de un 
. modo diferente del que lo hace la superficie de los tejidos. 


Estas sustancias colorantes se hallan esparcidas indistin- 
tamente por todos dos érganos de los seres vivientes. Asi es 
que las rafces de ancusa, cûrcuma, rubia; los tallos del 
sandalo, del campeche, del palo brasil, querciton ; las hojas, 
. flores, frutas , semillas, 6 granilla de persia, y de abiñon , la 
cochinilla , y grana kermes ; como tambien los lfquidos que 
circulan por las diferentes partes de sus cuerpos, tales son 
sangre, el humor bilioso, etc.. presentan colores muy vivos, 
y matices mas 6 menos intensos. Estas sustancias colorantes 
puras raramente se hallan separadas unas de otras en los 
diferentes 6rganos que las contienen. Casi siempre se hallan 
combinadas entre si, y ademas mezcladas con otros 
principios 6 productos inmediatos. Por esta razon su es- 
traccion es muy dificil, y hasta ahora solo se conocen un 

TOMO II. 20 


45% ._  QUIMICA ELEMENTAR: 


corto numero de estas sustancias en estado de absoluta 
ureza. 

Entre las que hasta ahora han podido aislarse, unas son 
unicamente formadas de oxigeno, hidrôgeno y carbono ; y 
otras ademas de estos principios contienen azoe. El origen 
de estas sustancias no influye siempre en su composieion 
elementar, porque muchas de las que son exclusivamente 
propias de los vêgetales, se hallan igualmente azoetizadas, 
que las pertenecientes al reino animal. 

Para mayor intelisencia ha sido preciso dar nombres 
particulares à estas diferentes sustancias colorañtes puras. 
En general estos nombres se han buscado en los de los 
vegetales y animales que las producen. Véase la descrip- 
cion de los principios colorantes que hasta aqui han sido 
separados en su mayor estado de pureza. 


$ 42 Principios colorantes no azoetizados. 


Alizarina. , . . . . Sustancia colorante roia. de la raiz de 
Pürpärñmna, "2 MES x à - +  rubiadali- 
TARA Ce de amarilla, | sari. 
HARAS À > Ver user roja de la raiz de ancusa. 
BPASLEREe on « par Le roja del palo Brasil, 


rosa de las flores del cartamo. 
amarilla dé la raiz de cürcuma. 
ainarilla de gualda.. 

roja del palo sandalo. 

roja de la raiz de zanahoria. 
roja de la-orchilla de tierra. 
roja de la orchillade las Islas. 
amarilla del Ziquen vulpinus. 
dou del:palo-amarillo 6 . 


DATLOMIUNL.., ee + 
COUPER Ce Le up dE 
Luiesfinas". 7 ete 
Santalinda. 701, 

Carbiina slim ser saute 
Grénanttis les Lies 
BrATMA. "sr sé ete 
Vulpulina.  , + . .» 
Morina. . . + + : moral de los tintoreros. 


amarilla del roble quercitron. 


Quercitrina. + « + + 
Pollenbite. "lie. « _ amarilla de azafran. 
Ruibarbarina 6 Rheina.. ‘amarilla de la raiz delruibarbo 


Æmärillo palmelico. «}Sustancias colorantes del liquen de los muros. 


Rojo palmelico. . . 
del palo fustete. 


; ie de la granilla de Aviñon. 
Sustancia colorante amarilla. + + « de SET agallas. 


. del zumaque. 
Sustancia colorante amarillo roja. . : del Achiote. 
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$'2° Prinvipios colorantes azoetizados. 


Ematina. . . . Sustancia colorante roja del palo campeche. 


Carmina s . . roja de cochinilla. 
Indigotina. . . azul del anil. 
Hematosina. roja de sangre de animales. 


Colechlorina. verde de la bilis de asimales. 


Sustancia colorante amarilla biliar, 


Los colores mas comunes en el reino orgänico son los 
rojos, amarillos, azules y verdes ; pero estos üitimos no.se 
pueden obtener al estado de pureza como los demas; y 
para formar un color verde en el arte de teñir, es preciso 
valerse de sustancias minerales verdes 6 componer este co- 
lor con la union del azul y amarillo. La sustancia verde, 
de los tallos y hojis que se ha Ilamado chlorophylla y 

“chromula consiste ordinariamente en una grasa verde, que 
por sus propiedades se parece 4 la cera, y no se puede fijar 
sobre los tejidos: | FI xR 

Es cosa muy notable que los colores mas vivos y mas 
brillantes que se manifiestan en las flores y demas partes 
de las plantas , expuestas 4 la luz solar , sean los mas deli- 
cados y mas dificiles de obtener. Estos érganos contienen 
tan poco principio colorante, y este tan fugaz; que cuando 
se trata de extraerlo casi desaparece del todo. Este princi- 
pio generalmente en las flores estä situado en la epidermis 
6 en el tejido celular de los pétalos ; porque el zumo obte- 
nido por expresion de los pétalos enteros, casi no tiene co- 
lor. En los 6rganos que estän 4 cubierto de la luz, como 
las raîces, cortezas y troncos, los colores son siempre os- 
curos, y al parecer poco vivos ; no obstante cuando se les 
separa de los principios estraños que los encubren , son los 
que generalmenté presentan mayor intensidad , hermosura 
y solidez. | 

Propiamente hablando no existen sustancias colorantes 
negras en el reino orgänico. Las sustancias oscutas pro- 
vienen de la alteracion de las sustancias colorantes amari- 
Îlas, que se hallan principalmente en las cortezas , en las 
cubiertas de algunos frutos, y en los zumos lechosos y resi- 


456 QUIMICA ELEMENTAR. 


nosos que han absorvido el oxigeno del aire. Puede deeirse 
que todos los matices que ofrecen los érganos de los vege- 
teles, no son mas que modificaciones 6 mezclas de colores 
amarillos , rojos y azules, | 
Las sustancias colorantes facilmente pasan por diferentes 
degradaciones bajo la influencia de la vida. Esto sucede 
principalmente en la mayor parte de los vegetales 4 medi- 
da que se acercan al fin.de su existencia. Nadie ignora que 
el color verde de las hojas disminu ÿe poco 4 poco y termi- 
na Cambiando en un color leonado ü oscuro , que se conoce 
con el nombre de color de Loja muerta. En ciertos ârboles 
como el abedul, el peral, el manzano , el olmo, el frezño, 
etc., antes de caersesus hojas despues de una 6 muclias no- 
ches de hielo, adquieren un hermoso color amarillo de 
limon. En otras plantas como el cerval, el cerezo, el groses 
Ilero, el espino vineto, la phitolaca , etc., sus hojas adquie- 
ren en el otoño un color rojo tan vivo como el que ador- 
na los frutos de estas plantas. M. Berzelius ha manifestado, 
que las sustancias colorantes amarilla y roja de las hojas 
provienen de la transformacion del color verde, mediante 
un cambio en la orzanizacion de las hojas causado por el 
frio, que modifica la accion orgänica. El quimico sueco ha 
dado el nombre de Xanthophylle (que quiere decir hoja- 
rasca amarilla) 4 la sustancia colorante amarilla; y el de 
Erythrophrylle (hojarasca roja) 4 la sustancia eolorante 
roja, de la que poco hace ha descrito las propiedades. En 
muchas flores y frutos estas modificaciones y metamorfoses 
de unos colores en otros estän bajo. la influencia de la 
fuerzas vitales principalmente las mas marcadas. | 
Las sustancias colorantes poseen, como principios inme- 
diatos en su estado libre, una reunion de caracteres comu- 
nes que es importante dar 4 conocer. En general estas sus- 
tancias son insipidas é inodoras, y la mayor parte pueden 
obtenerse en cristales regulares, y en pequeñas agujas muy 
brillantes (indigotina , alizarina , orcina , luteolina , etc.) 
estas pueden volatilizarse 4 una temperatura baja sin alte- 
rarse sensiblemente; y calentandolas lentamente en vasos 
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éerrados se las obtiene en forma de agujas. Pero 4 un calor 
de 400 4 4509 Ja mayor parte de las demas se alteran, 
perdiendo mas 6 menos su color; y à una temperatura 
superior 4 2009, quedan todas desnaturalizadas y converti- 
das en productos anälogos 4 los que resultan de la destila- 
cion de los demas principios inmediatos. | 

La luz solar obra al cabo de algun tiempo sobre todas 
las sustancias colorantes como un calor elevado. Es sabido 
que todos los tejidos colorados por la accion de la luz pier- 
den poco 4 poco su color. Las corlinas de seda que ador- 
nan nuestras ventanas dan una prueba de ello ; ÿ tambien 
se habrä observado que los tejidos de los muebles y vesti- 
dos, teñides con la gualda, palo brasil, campeche, orchilla, y 
el cartamo ao conservan mucho tiempo la misma intensidad 
del color. Lo mismo sucede con las sustancias colorantes, 
que no pueden exponerse una sola vez à los rayos solares 
directos, sin quedar instantäneamente destruidas ; asi es que 
el color de rosa del-eartamo, solo resiste algunas horas la 
accion del sol. 

El aire seco al parecer no tiene accion sobre estos princi- . 
pios; pero cuaudo es hümedo los altera, sobre todo bajo la 
iufluencia solar, cediendoles probablemente el oxigeno, el 
_cual quemando una parte de su hidrôgeno forma agua. La 
diferencia del tiempo necesario para destruirlos con la do- 
ble ir fluencia del aire y de la luz han hecho distinguir las 
sustancias colorantes en finte fuerte y falso. 

La mayor parte de estas sustancias son solubles en el 
agua y siempre mas en caliente que en frio. Sus disolucio- 
nés se alteran con mucha mas rapidez al contacto del aire, 
que las sustancias colorantes en estado seeo. 

Algunas solo se disuelven en el espiritu de vino, en el 
eter 6 en los aceites, como la ancusa ÿ la curcuma. Or- 
dinariamente con la primera de eslas sustancias los per- 
perfumadores y farmacéuticos dan el color rojo 6 de rosa 
ä los aceites y grasas, é igualmente dan un hermoso color 
rojo al alcohol que sirve para la construccion de termôme- 
tros. 
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Alganas de las que son insolubles en el agua, se disuel- 
ven en ella iediante los älcalis 6 los âcidos. Asi la hema- 
tosina, indigotina , alizarina y la purpurina, se disuel- 
ven muy bien en el äcido sulfürico; la santalina y la an-. 
cusina en el vinagre; la cartamina , la santalina y la 
materia colorante del achiote, en los 4lcalis débiles. 

Las suslancias colorantes s6lidas sou solamente las que 
puede disolverse en los âcidos y älcalis sin ser descompues- 
tas. Todas las demas quedan mas 6 menos alteradas por 
su conlacto con estos agentes; formando entonces su tinte 
matiges may variados, que son caracteristicos de algü- 
nos. Asi el color azul de la mayor parte de las flores, 
principalmente de las violetas, vueilve rojo ‘por los 
äcidos y verde por los älcalis; de cuya propiedad han 
echado mano los quimicos para usarlo como reactivo. El 
zumo de la col roja se haila en el mismo caso, 6 con las 
mismas propiedades ; de modo que los titereros hacen apa- 
recer como por magia en un Imismo vaso un licor azul, 
rojo, verde 6 sin color. Hé aqui el modo como lo hacen. 
Enjugan el vaso en que deben echar el zumo de col roja 
con agua, un äâcido, lejia 6 con agua de jabela (cloruro 
de potasa) 6 bien echando el zumo le hacen pasar por en- 
cima de la punta del dedo, mojado de antemano con unode 
estos liquidos. * * | | 

Si se ponen en digestion las flores secas de rosa ea es- 
piritu de vino, pierden su color sin teñir. sensiblemente 
el liquido. Añadiendole una gota de äcido sulfürico, ad- 
quiere de repente un tinte rojo hermoso; si se le pone 
un poco de älcali, aparece el color verde, volviendo 
despues rojo con la adieion de un äcido, y asi sucesiva- 
mente. : x 

El color del tornasol que los quimicos emplean tan fre- 
cuentemente para reconocer los äcidos y älcalis, expe- 
rimenta tambien cambios por el contacto de esios agentes; 
pero ea virtud muy diferente de la que modifica los colo- 
res azules de las flores. Los cambios de color del tornasol 
son debidos 4 verdaderas combinaciones entre esta sustan- 
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cia colorante y el agente quimico que obra sobre ella. Esta 
sustancia en su estado natural .es roja, se extrae de la 
hierva mora 6 croton de tintoreros ,.y ereee en las ori* 
Jlas del mediterräneo. Se prepara empapando trapos-viez 
jos con el zumo de esta planta, exponiendolos despues à 
las emanaciones amoniacales de una mezcla de cal y orines 
corrompidos. El älcali volätil comunica 4 los trapos un 
tinte azul. Los holandeses se ocupan particularmente en 
extraer de estos trapos el color azul por medio del agua, 
y fabricar con la cal panes pequeños cübicos que expen- 
den al comercio. En este estado son un compuesto de una 
sustancia coloranie roja y un älcali. Cuando se pone este 
compuesto azul en conlacto con un äcido, este se apodera- 
del älcali y deja en libertad la sustancia colorante del 
tornasol, la que aparece desde entonces con su coler 
rojo primilivo. Si sobre este color rojo se echa potasa, 
este älcali uniendose con ella, vuelve 4 formar el com- 
puesto azul que otra cantidad de äcido puede de nuevo 
destruir, sin que la sustancia colorante sufra alteracion. 
Asi es como debe entenderse la accion de los äcidos E 
âlcalis sobre la lintura de tornasol. 

Los äâcidos y älcalis muy concentrados descomponen 
completamente las sustancias colorantes 4 una temperatura 
mas 6 menos elevada. Los äcidos débiles avivan à menu- 
do las disoluciones que son rojas. 

Los éxidos metélicos se combinan muy bien con los 
principios colorantes, formando con elles compuestos inso- 
lubles, 4 los que se da vulgarmente el nombre de /acas, 
El procedimiento general para obtener estas lacas, consiste 
en hacer una decoccion de la sustancia tintorial y aûa- 
dirla una disolucion de alumbre 6 de percloruro de es- 
taño, echando despues en la mezcla potasa, 6 sosa, las 
que separan la alumina del oxido de estaño, arrastrando 
este consigo cuando se precipita, la sustancia eolorante: 
Este precipitado se lava ÿ se hace secar. Por medio de un 
procedimiento mas 6 menos anälogo ä este, se preparan las 
lacas de rubia, de palo.fernambuco, de cartamo , ete., 
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cuyos hermosos colores emplean los piatores ÿ fabricantes 
de papeles pintados. 

Muy pronto veremos que en la tintura se obtienen gran- 
des ventajas de esta mutua afinidad de los oxidos metäli- 
cos, con las sustancias colorantes, para fijar con mas solidez 
estas sustancias sobre diferentes tejidos, y volverlas menos 
atacables por el aire y demas agentes susceptibles de alte- 
rarlas y destruirlas. 

Las sales metälicas y demas obran sobre estas mismas 
sustancias, ya sea por medio de su äâcido, ya por su base, 
que es lo mas comun, En el primer caso se avivan los co- 
lores, en el segundo ceden su 6xido al principio eolorante; 
z el compuesto misto que resulta queda insoluble. Cuando 
se hace obrar una sal sobre una sustancia colorante en con- 
tacto de un tejido, el 6xido se une con la sustancia sobre 
el tejido y la fija. Se ha dado el nombre de mordiente à las 
sales y demas sustancias por medio de las euales se fijan 
sobre los tejidos los principios colorantes, que por si solos 
no se combinarian con ellos. Raramente las sales se unen 
del todo con estos principios colorantes. 

En la primera parte del curso se ha esplicado la grande 
aceion que el carbon, el âcido sulfuroso, y el cloro, ejer- 
cen sobre las sustancias colorantes (4). Estos tres cuerpos 
son los poderosos agentes de la descoloracion 6 blanqueo; 
pero cada uno de ellos tienesu modo de obrar diferente. En 
efeeto, el cloro destruye enteramente los colores deshidro- 
genandolos; el äcido sulfuroso parece les roba el oxigeno, 
y el carbon unieadose con ellos sin alterarles, les separa de 
sus disolventes , formando con ellos compuestos insolubles, 
del todo anälogos 4 las /acas; pues que se pueden separat 
de estos los colores y haeerlos de nuevo aparecer con sus 
caracteres primitivos. 

Existen ciertas sustancias colorantes que pueden ser mo- 
menténeamente descoloïadas por los euerpos muy ävidos 
de oxfgeno, como el gas hidrogeno, el âeido hidrosulfurico 


{+} Véanse las leccionea 7.", 10.° y 12.* 
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el hidrosulfato de amoniaco, los sulfuros alcalinos y el 
protôxido de 'hierro, etc. De esta clase principalmente son 
la indigotina , la orcina, la carmina , el color del torna- 
sol, etc. Estas sustancias quedan sin color puestas en con- 
tacto de los cuerpos anteriores ; pero 4 la accion del,aire 
recobran su primitivo color, en razon de recibir.de 
este el oxigeno que habiah perdido. Hé aqui la demostra- 
cion. Agitando en una redoma tapada una infusion de tor- 
nasol con un poco de hidrogeno sulfurado; despues de al-, 
gunos minutos, el color azul vuelve amarillo verdoso, 
Echado este liquido en un vaso de superficie ancha, muy 
pronto se restablece el color azul. Practicando la misma 
operacion con una tintura aleohôlica de archila, con una 
decoccion de cochinilla, 6 con un baño de añil, se obtendrä 
el mismo resultado. 

Por otra parte observamos: 4.° que la mayor parte de 
los zumos vegetales, la pulpa reciente de las patatas y re- 
molachas, las alcachofas, la cäscara verde de las nueces, 
la de las havas, la parte carnosa de las zetas, etc., se en- 
negrecen muy prontamente al contacto del aire: 2.° que 
la indigotina tal como existe en las plantas que producen 
el añil del comercio , est completamente descolorada , y 
solo al contacto del aire vuelve azul: 3° que las sustan- 
cias colorantes extraidas de los likenes que producen la or- 
chilla de tierra y de las islas, esto es, la orcina y la eri- 
thrina se hallan igualmente sin color en el interior de estas 
plantas, y no aparecen de un rojo hermoso hasta que 
esperimentan la influencia del aire y de los älcalis. 

Con eslos antecedentes estamos obligados ä admitir con 
M. Kuhlmann de Lille como una ley general, que el oxige- 
no es el principal agente de la coloracion, y por consi- 
guiente que todo cuerpo que pueda separar este principio à 
las sustancias coloradas de naturaleza orgänica , debe con 
su contacto destruir el color; pero que euando la accion 
desoxigenante ha cesado, genetalmante el aire es suficiente 
para restituir 4 los colores su matiz primitivo, en razon del : 
oxigeno que contiene. 

TOMO II. 21 
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Es preciso tener presente, que el oxigeno cuando se halla 
acumulado sobre las sustancias colorantes, obra eomo una 
causa destructiva. Todos los esperimentos estän contestes 
en que cuando los colores se marchitan por su larga espo- 
sicion al aire , es debido principalmente 4 la accion quimica 
que ejerce el oxigeno, y que el calor y la luz solo son cau- 
sas determinantes 6 ausiliares. ; 

Las sustancias colorantes tienen la propiedad de unirse 4 
diferentes tejidos, y formar compuestos mas 6 menos per- 
manentes. En general estas sustancias manifiestan una afi- 
nidad mayor con los tejidos de naturaleza animal, como la 
lana y la seda ; que con los tejidos vegetales, como el alzo- 
don, cäñamo y lino; y la que tienen por el algodon es 
mayor, que la que tienen con el cäñamo y lino. Hay 
un hecho que demuestra bien la tendencia que las sustan- 
cias colorantes tienen 4 unirse con los tejidos. Cuando cae 
inadvertidamente vino rojo sobre un mantel de hilo 6 de 
algodon, de repente queda una maricha roja 6 violada de 
mucha duracion, y por todo el rededor de esta, el mantel 
se moja sin manifestar color sensible. Esto depende de que 
la-parte del mantel que estä en contacto directo con el vi- 
no, le roba su sustancia colorante, y la fija de un modo 
permanente ; al paso que el liquido despojado de su color, 
se extiende al rededor por un afecto capillar, humedeciendo 
el tejido, pero sin poderlo colorar, | 

Muy pronto veremos que no todas las sustancias coloran- 
tes tienen una afinidad igual con los tejidos. En general, 
las que por su insolubilidad en el agua se aproximan 4 las 
resinas , se fijan mas facilmente sobre la lana y seda, que 
sobre las demas sustancias hilables; pero son menos resis- 
tentes 4 la accion de la luz, que las sustancias colorantes es- 
tractivas 6 solubles en el agua. | 

Con respecto 4 su estabilidad se dividen los colores en 
sôlidos y falsos. Se Ilaman colores sélidos aquellos que re- 
sisten 4 la accion descolorante del sol, y ä la influencia del 
aire, del agua, del alcohol, de los äâcidos y älcalis débiles y 
del jabon. Ningun color resiste 4 la accion repetida del clo- 
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ro, y de los äâcidos minerales concentrados , sobre todo 
del äcido nitrieo. Al contrarie se Ilaman colores de also 
6 pequeño tinte, los que son prontamente descolorados 
6 blanqueados por la luz del sol, ÿ que aunque insolu- 
bles en el agua, son destruidos 6 alterados por legias alcali- 
nas, âcidos débiles 6 el jabon. La rubia, el añil , el querei- 
tron , la gualda, la cochinilla, el catchunde 6 catecu , las 
agallas y las sales de hierro dan los colores sôlidos. Los pa- 
los campeche , brasil y de Santa-Martha, las granillas de 
Persia y de Abiñon, la curcuma, el achiote y el cartamo 
solo dan colores falsos. 

Tales son las propiedades esenciales de los principios in- 
mediatos colorantes. Es evidente que estos en razon del mo- 
do con que obran sobre los 6xidos y las sales, los écidos y 
los tejidos, se distinguen de las demas élases de principios 
inmediatos. El conocimiento de las propiedades esenciales de 
estas sustancias colorantes es de la mayor importancia para 
los tintoreros y fabricantes de pintados, porque les debe 
servir de guia colorante, ya para estraer estas materias de 
las sustaneias orgânieas que las contienen, ya para fijarlas 
sobre los diferentes tejidos de un modo sdlido y permanente. 
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Historia del arte de tintura y de la impresion en las telas.—Principios genera- 
les de tintura.—De los colores sustantivos y adjetivos.—De los mordien- 
tes.—Modo de aplicar los mordientes 4 los tejidos.—De los baños tintoriales, 
—Del modo de teñir los tejidos. ; 


Los colores contenidos en los vegetales y animales Len 
sido utilizados desde la mas remota antigüedad por el 
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hombre, quiea prendado de su brillo y :armonia se 
apresuré en aplicarlos sobre los tejidos que empleaba para 
sus vestidos. El arte de pintar y de teñir empez6, por de- 
cirlo asi, con Ja infancia de las sociedades; porque como lo 
observa Bertollét se: nota en los horbres que han hecho 
menos progreso en el arte social, el deseo de atraerse la 
atencion de la muchedumbre, empleando para ello todos 
los medios; y entreestos el brillo de los colores es el prime- 
ro que les impresiona. Aun en los pueblos mas bârbaros se 
observa el gusto para los colores, de modo que los salvajes se 
frotan el euerpo con las tierras coloradas, 6 eon los zumos 
de las plantas. Se tiñen los eabellos, se eoloran los dientes ; 
y este uso comun à todos los pueblos antiguos se ha perpe- 
tuado hasta el dia en las naciones Orientales. 

El arte de la tintura se ha practicado con muy buen éxi- 
to desde los tieëmpos mas remotos, en las Indias, Persia, 
Egipto:y Siria: Hiy mas de 3000 años que una comadre 
ato un hilo de eséarlata à la muñeca de uno de los niños de : 
Tamar. Homero que vivio 900 años antes de Jesucristo, men- 
ciona los tejidas de todos colores fabricados en Sidon como 
una cosa magnifica. Salomon hagia venir de Tiro ropas te- 
ñidas de pürpura , azul, escarlata y carmesf. Los Fenicios 
que se dedicaron con felices resultados al eomercio y à las 
artes de lujo, se hicieron memorables con el rico color de pür- 
pura tan brillante y sôlido, extraido de dos moluscos 
de los mares que bañan las costas de la Fenicia. 

Estos fueron los que propagaron en Europa el conoci- 
miento de los procedimientos de tintura. Los Levantinos co- 
nocian el hermoso rojo de la rubia sobre el algoder, que en 
el dia se llama rojo de Indias, 0 rojo de Andrinôpoli. 

En la India sabian ya en tiempo de Alejandro cubrir 
los tejidos con dibujos de diferentes colores, y segun Hero- 
dote, los habitantes del Caucaso aplicaban en sus vestidos 
figuras de diferentes animales con mordientes y colores tan 
sélidos ; que duraban tanto como el tejido. ; 

Hé aqui un pasaje de Plinio, que aunque müy oscuro 
bajo cierto punto de vista, manifiesta que los antiguos Egip- 
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cios conocian los principios de pintar ‘las telas. Dice queen 
Egipto se pintan hasta los vestidos por un procedimiento el 
mas waravilloso. Para ello emplean un tejido blanco sobre 
el cual no se aplican colores; pero siciertas sustancias sobre 
las cuales tienen accion los colores. Los dibujos puestos de 
este modo sobre los tejidos no se perciben; pero aparecenen 


estos, cuando sumergidos en la caldera, se quitan despues de 


poco tiempo; y lo que es mas de notar, que aunque Ja 
caldera solo contiene una sustancia colorante, el tejido to- 
ma diferentes colores, que varian segun la naturäleza de la 
süstancia que se impregna de color. Estos colorés no pue- 
den borrarse con el agua. Es claro que si el tejido estaba im- 
preso de dibujos colorados al entrar en la ealdera, todos los 
colores saldrian mezclados al sacarle. En este caso todos los co- 
lores salen con una sola inmersion, verificandose al mismo 
tiempo la coccion y tintura. El tejido modificado con esta 
operacion sale mas sôlido que sin ella. 

Las invenciones quimicas y mecänicas de los tiempos 
modernos han adelantado considerablemente estas artes tan 
bellas é ingeniosas de pintar y tenir las telas; pero los ci- 
tados anteriores manifiestan claramente, que solo hemos per- 
feccionado los procedimientos, conocidos desde la mas re- 
mota antigüedad. 

Lo cierto-es, que los antiguos conocian muchisimas sus- 
tancias tintoriales, que nosotros todavia empleamos, como 
la grana kermes empleada para teñir de escarlata y de pur- 
pura, el pastel para teñir de azul, la orchilla, la rubia , 
el palo de sappan, la laca, la cochinilla, ete. 

Desgratiadamente carecemos de indicios sobre el modo 
con que los pueblos antiguos manipulaban en la tintura y 
estampados de sus tejidos; porque los romanos, que hereda- 
ron los procedimientos industriales de aquellos, omitieron 
el describirlos por eonsiderarles trabajos serviles. | 

En el siglo v todas las artes desaparecieron en el Occiden- 
te por la invasion de los bärbaros del Norte; pero se con- 
servaron mejor en el Oriente; de donde hasta el siglo xrr se 
han estraido los objetos de lujo y principalmente los teji- 
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dos pintados. Por las relaciones eomerciales que los Vene. 
cianos y Genoveses entablaron con el Oriente, el arte de la 
tintura se reprodujo en Italia al fin del siglo xit y principios 
del xrr1. En el año 4338 se contaban en Florencia 200 ta- 
lleres que fabricaban, segun dicen, de 70 4 80,000 piezas de 
paño. En 4300 habiendo apreadido un Florentino en el Le- 
vante, à extraer la sustancia colorante de los likenes que 
dan la orchilla, introdujo su aplicacion en Florencia é hi- 
zo una fortuna tan eolosal ; que Ilego 4 ser el gefe de una 
de las primeras familias de esta ciudad. En 4449 apareciô 
en Venecia la primera coleccion de procedimieutos de tin- 
tura. 

El descubrimiento del América ejercié una grande in- 
fluencia sobre los progresos del arte que nos ocupa, pro- 
porcionando al antisuo mundo el conocimiento de mu- 
chas sustancias tintoriales, como la cochinilla , el palo cam- 
peche, los diferentes palos rojos de Fernambuco , de Santa- 
Martha, el achiote, el añil, etc. 

Poco tiempo despues se han deseubierto los procedi- 
mientos de tintura de color de escarlata con la cochinilla 
y sales de estaño. Se atribuye el uso de estas sales al quimi- 
co holandes Cornelio Drebbel, ÿ en 4563 su hijo Kuster 
trujo los procedimientos en Inglaterra, estableciendose tinto- 
rero en Bow cerca de Londres, en donde reunid una for- 
tuna considerable. Esta fecha forma época en la historia del 
arte de, teñir; porque el ôxido de estaño ha puesto 4 los 
modernos en estado de sobrepujar 4 los antiguos en la her- 
mosura de los colores. 

À mediados del siglo xvr, el arte de tintura empezô 
à introducirse en Francia. Guilles Goberlin plantéo un es- 
tablecimiento en Paris en el lugar que conserva su nom- 
bre. Esta empresa se tuvo por tan temeraria dice Bertollét 
que se di al establecimiento el nombre de Zocura Go- 
berlina, y el feliz resultado que obtuvo dio mârgen 4 los 
antepasados, 4 creer que Goberlin tenia hecho pacto con el 
Diablo. 

Casi en la misma época empezaron 4 emplearse el pala 
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campeche y el añil; sin embargo no se logrô sin superar 
muchas difieultades. La Reina Elisabet privé el uso del pri- 
_mero bajo multas muy crecidas, haciendo quemar todo el 
que entonces se hallaba en Inglaterra; y hasta al reinado 
de Carlos II no fue permitido su uso. En cuanto al añil fue 
prohibido no solamente en Inglaterra, sino tambien en Ale- 
mania y Francia, bajo las penas mas severas; porque se 
consideraba este color muy fugaz, y al mismo tiempo corro- 
sivo ; de modo que en un decreto que fue expedido en Sa- 
jonia contra el uso del añil, se daba ä este el nombre de 
alimento del Diablo. En Noremberg los tintoreros juraban 
todos los años no teñir en azul sino con el pastel. En tiem- 
po del grande Golbert el üso del añil solo fue permitido 
bajo la condicion de emplear con el 400 veces mas de pas- 
tel. Su uso fue libre y general en Francia en 4737, des- 
pues de los esperimentos de Dufai. 

Finalmente en el siglo xvrit amanecio una brillante 
época para la mayor parte de las artes quimicas, y sobre 
todo para la tintura. Protegidos particularmente por el Go- 
bierno, que conoci6 al fin la necesidad de aliviar al reino 
de los tributos gravoses pagados 4 los tintoreros de Levan- 
te; los franceses dedicados 4 la industria se esforzaron en 
imitar los hermosos colores, de cuya preparacion los Grie- 
gos solos conocian el secreto. À 

En 4747 los memorables Fesquét, Houdarb y D’ Haristo 
cuyos nombres son dignos de reputacion , Ilamaron 4 Fran- 
cia algunos tintoreros griegos, y formaron dos establec 
mientos para teñir el algodon de rojo de India, uno en 
Darnetal cerca de Ruan y otro en Aubenas, en Languedoc. 
Nueve años despues otro particular Ilamado Flechat, que 
habia permanecido mucho tiempo en el Levante, se procuré 
dos operarios, y establecid una fâbrica de tintes en San- 
Chamond cerca Lion. Sus procedimientos no tardaron en 
ser eonocidos ; y en 1765, el gobierno mand6 reunirlos y 
publicarlos. Desde entonces se pusieron en planta muchos es- 
tablecimientos en el Mediodia y Norte de la Francia; pero 
mas particularmente en Ruan y sus cercanias, donde esta in 
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dustria muy pronto hizo progresos admirables, .y se esten- 
dio en seguida en la Alsasia , Suiza y Alemania. 

. MM. Auvers farmacéutico y Sant Evron tintorero am- 
bos de Ruan , fueron los que idearon en 4785 avivar el 
color rojo de Indias por medio de una sal de estaño, dan do 
asi ä este color el brillo y reflejo, que le aseguran una su- 
perioridad ä los tejidos teñidos en el Levante y en las In- 
dias. M. Papillon de nacion frances introdujo en Jngla- 
terra los procedimientos de teñir en rojo. 

Desde 477} Juan Althen Persa, introdujo el cultivo de 
la rubia en el territorio de Abiñon, regalando por este me- 
dio al Mediodia de la Francia una industria, que en lo su- 
cesivo debia tomar el mayÿor vuelo. Asi es que el departa- 
mento de Vaucluse recoge por 20 millones de francos de 
rubia, en cada año comun. 

En 4775 el quimico Bancroff hizo conocer 4 la Ingla- 
terra la corteza del quercitron, tan preciosa para el tinte ama- 
rillo; y un acto del parlamento le -concediô su uso exclusivo 
por un cierto nümero de años. Bunel de Ruan tuvo en se- 
guida ua privilegio para vender esta sustancia tintorial, eu- 
yo uso se ha hecho tan general. 

À fines del siglo xvir, 6 al primer tercio del xvrrr, fue in- 
troducido en Europa el arte de fabricar las telas pintadas 
que hasta aquella época se importaban de las Iadias y de la 
Persia. Estas telas conocidas con los nombres de Persas é 
Indianas: no tenian mas que los dibujos de linea estampa- 
dos; lo demas se pintaba con un pincel, operacion à la 
verdad larga y dispendiosa que se reemplazé en Europa in- 
primiendo con moldes gravados. + 

Este género de industria fue introducido en Francia sobre 
el año 4740. Las primeras fäbricas de indianas se establecie- 
ron en Paris y sus alrededores, despues en Orange, Marsella, 
Nantes y Angers. 

La fâbrica de Jouy cerca Versalles se estableciô en 47 59 
por el célebre Oberkampf, y easi al mismo tiempo el Ge- 
novés Frey y Abraham Pouxet plantificaron las dos pri- 
meras fbricas de indianas que la Normandia ha poseide en 


PRINCIPIOS INMEDIATOS COLORANTES. 46 9 


Bondeville junto ä Ruan. Deville, Maromme, Bapaume, 
Darnetal y Bolbec siguieron luego este ejemplo. Enérgicas 
reclamaciones se elevaron de todos los puutos de la Fran- 
eia contra esta fabricacion y uso de las telas de algodon 
pintadas, que debian segun parecer de todas las juntas de 
comercio arruinar las demas industrias, dedicadas à la ela- 
boracion de los tejidos. Felizmente el gobierno no atendiô 
à estas quejas, que cesaron muy pronto con las inmensas 
ventajas que las fäbricas de indianas proporcionaron al pais. 
El Abate Morellet tuvo la gloria de sosegar con sus escri- 
tos este espiritu de oposicion. 

Los ladios solo habian ejercido esta industria sobre el al- 
godon muy abundante en su pais. En Europa se empezo 
igualmente con los pintados sobre algodon, cuyo ramode 
iadustria se practico durante :mucho tiempo; y solo de 25 
años 4 esta parte se imprimen 6 pintan por métodos anélo- 
gos los tejidos de lana, seda, y lino. - 

AL priacipio los colores carecian de toda solidéz, se alte- 
raban en poco tiempo, y muchas veces ni resistian la sim- 
ple inmersion en agua. Luego que los procedimientos de 
tintura se perfeccionaron lanto con los esperimentos de 
los quimicos Dufay, Hellot y Macquer, cuyos trabajos pue- 
den considerarse como preludio de la revolucion quimica 
de 4789; del mismo modo no tard el arte de imprimir 
sobre las telas en aprovecharse de los descubrimientos de la 
quimica moderna y de los adelantos de las arles mecä-. 
picas. Muy. pronto vieron la luz püblica los escritos de 
los sébios quimicos MM. Bertollét y Chaptal quienes re- 
gularizaron los trabajos prâcticos de las fäbricas, perfeccio- 
* nando los procedimientos del blanqueo en los tejidos de al- 
godon, céñamo y lino, valiendose de las propiedades mara- 
villosas, del cloro, é introduciendo en la manipulacion 
de los tintes aquel espiritu investigador y filoséfico capaz de 
desenredar el arte, de las trabas de la rutina y del empi- 
rismo. 

Desde los primeros años del siglo xx, se ha empezado 4 
latroducir en las fäbricas el uso de las sustancias minerales 
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para pintar los tejidos. A las sales de hierro se han uni- 
do sucesivamente el arsenito de cobre, el azul de prusia, 
los sulfuros de arsénico , el cromato de plomo, el peréxido 
de manganeso, elc.; los que han proporcionado à los fa- 
bricantes nuevos medios para variar sus productos, y obte- 
nerlos con mas economia. 

Desde esta memorable époea se ha emprendido un dete- 
nido estudio de las sustancias tintoriales, buscando princi- 
palmente el medio de separar los principios colorantes, para 
poder mejor apreciar la accion de los agentes quimicos so- 
bre ellos, y tener una noticia exacta del modo como obran 
en las operaciones, cuyo objeto es fijarlas sobre los tejidos. 
Esta parte de la ciencia , totalmente desconocida de los an- 
tiguos, es uua creacion del todo nueva, cuyo honor se debe 
en gran parte 4 M. Ghevreul uno de los quimicos contem- 
poränéos mas distinguidos, cuyÿos trabajos esparcen la mas 
viva. luz sobre las curiosas reacciones quimicas, que presen- 
tan en la tintura y pintados de indianas una de las aplica- 
ciones quimicas mas interesantes. 

Es pues 4 los sabios 4 quienes estas artes deben los in-. 
mensos progresos que han hecho despues de medio siglo; 
y bajo este concepto los quimicos franceses pueden dis- 
putar la parte mas estensa y -gloriosa, como lo con- 
fiesan los estrangeros. El ingles Home en su historia de co- 
mercio se esplica en estos términos: « Los franceses deben 
à la Académia de ciencias la superioridad que poseen en 
muchas artes, y principalmente en la de tintura.”? 

El arte de tintura tiene por objeto fijar sobre ciertas sus- 
tancias las materias colorantes, pertenecientes la mayor parte 
al reino orgénico; por ser muy corto el nümero de las sus: 
tancias minerales, empleadas como principios colorantes. 

Las sustancias que se pintan son la lana, la seda, el al- 
godon, el câñamo, el lino, las pieles de los animales, los 
cabellos , los pelos, las maderas, las piedras, el papel, etc. 
Cuando los colores son simplemente sobrepuestos 4 los 
cuerpos, y solo se mantienen adheridos 4 ellos por una 
accion mecänica; se dice que los cuerpos son pintados. Es- 
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to sucede con el papel, las piedras y las maderas, que gene- 
ralmente se cubren con los colores mas solidos y solamente 
desleidos en los liquidos mas 6 menos consistentes. 

Cuando los colores penetran los cuerpos y cubren no so- 
Jamente su superficie esterior, sino tambien las fibras de que 
conslan ; se dice que estän teñidos. En este caso los colores 
se hallan retenidos en los cuerpos por una afinidad quimi- 
ca; por consiguiente no pueden quitarse como en el caso 
anterior por los medios mecänicos del roce 6 simples lo- 
ciones. 

Lueso diremos que £eñir es eombinar con un tejido 6 cual- 
quier otra sustancia una materia eolorante, que le penetra, y 
tiene con él cierta afinidad. 

No obstante algunas veces el color que se aplica 4 una 
sustancia, resulta no de la combinacion de un principio co- 
lorante extraido de una sustancia tintorial, sino de una 
alteracion quimiea que sufre la sustancia por ciertos agentes. 
Por ejemplo, euando se sumerge un pedazo de seda en el 
äcido nitrico, el tejido toma un hermoso color amarillo por 
el resultado de la reaccion que el 4cido determina en los 
elementos de la seda , formandose un nuevo compuesto te- 
ñido en amarillo. Cuando se sumerge una madera en el 
äcido sulfürico, aquella toma el color negro por la separa- 
cion libre de una parte de su carbono; no obstante estas 
son raras escepciones del principio que acabamos de ex- 
poner. | 

Para verificar la union de las sustancias colorantes con 
lôs tejidos , esto es para teñirlos , es preciso, como en toda 
otra combinacion quimica, que uno de los dos cuerpos sea 
liquido. Ea este caso la sustancia colorante se reduce al es- 
tado de liquidez disolviendola en un vehiculo apropiado à su 
naturaleza. Se Ilaman baños en tintura 4 las disoluciones de 
materia colorante en las que se sumergen los tejidos para 
teñirlos. | | | 

La necesidad de atenuar las moléculas de las sustancias 
colorantes , que se han de adherir 4 los tejidos, va 4 ser de- 

-mostrada con esperimentos muÿ sencillos. Si se samerge 
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un pedazo de tejido de algodon en tinta comun, no hay duda 
que se teñirä de negro; pero el Linte no ser bermoso ni s6li- 
do. Una sola locion bastarä para hacerle desaparecer ; por- 
que el tanato de perdxido de hierro , que compone la tin- 
ta, en lugar de hallarse en completa disolucion en el agua, 
estä sencillamente suspenso, y en particulas demasiado grue- 
sas y densas. Pero si se forma instantäneamente sobre el te- 
jido de alsodon el tanato de hierro en un estado de suma 
division , como se logra , embebiendo primero el algodon de 
una decoccion de agallas, y sumergiendole despues de seca 
en una disolucion de caparrosa, 6 cualquiera otra sal de 
hierro; en este caso el tanato de hierro en el acto de su 
formacion penetra las fibras mas espesas del tejido, unien- 
dose con él de un modo intimo y permanente. Lavando el 
tejido de algodon teñido de este modo, no puede quitarse 
el color, como sucede en el otro pedazo. 

Para que los colores que se fijan sobre los tejidos por me- 
dio de la tintura presenten todo el brillo que les es natu- 
ral; es indispensable que los tejidos estén despojados de las 
sustancias estrañas, que generalmente estâän adheridas à sus 
superficies, y les coloran. Por consiguiente antes de teñir los 
tejidos , es preciso hacerles sufrir una operacion preliminar, 
que es la de blanquearles. La quimica da los medios de 
Ilegar à este resultado, y dejar los tejidos preparados para 
todas las operaciones de tintura; pero los procedimientos 
del blanqueo exijen modificaciones particulares para cada 
especie de tejido que se quiere teñir; pues que los tejidos 
vegetales de lino, cäfiamo y algodon exijen diferentes mè- 
dios de blanquear que Ja lana y seda. Cuando examinare- 
mos cada especie de tejido en particular se indicarä el modo 
especiäl de blanquearle. 

Entre todas las sustancias colorantes conocidas, hay alou- 
nas que inmediatamente se precipitan sobre los tejidos con 
los cuales se hacen digerir sus disoluciones , y se combinan 
intimamente con eblos , sin necesidad de cuerpo alguno in- 
termedio. Tales son la indigotina, curcumina , orcina, 
car'tamina, los principios colorantes del achiote y las corte-. 
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zas de nueces y cachunde. Entre las demas ninguna puede 
unirse 4 ellos de un modo permanente, sin que se promueva 
una atraceion mas enérgica, que la que tiene el tejido con el 
color. Se logra esto apelando à la doble ventaja de la grande 


‘afinidad de las sustancias colorantes con los 6xidos metäli- 


cos, y de la afinidad de estos con: los tejidos. 

En efecto, si se hace hervir algodon 6 lino en un baño 
de rubia, gualda 6 palo brasil, este tejido solo tomarä un 
color muy débil, que à la menor locion en agua se veré 
desaparecer. Pero si de antemano se impregna el algodon 
6 lino de una disolucion de alumbre 6 acetato de hier- 
ro, y se sumerge en seguida en los mismos baños coloran- 
tes; entonces tomarä un color fuerte, uniendose con las sus- 
tancias colorantes que robarä 4 los baños, y los colores de- 
sarrollados resistirän 4 las lociones. 

Brancroff ha dividido los colores en sustantivos y adjeti- 
vos , Segun su afinidad con los tejidos. Los primeros son los 
que se combinan con los tejidos por su propia afinidad, los 
segundos son los que no se fijan en ellos, sino por el inter- 
medio de otra sustancia. 

Se ha dado el nombre de mordiente 4 todos los cuerpos 
que sirven de intermedio entre los principios colorantes y 
las sustancias que se han de teñir. Esta palabra mordiente 
fue sacada por los tintoreros franceses de la latina mordere, 
morder, muy poco despues de haber avanzado de su cuna el 
arte de teñir, en cuya época creian que la accion de los 
mordientes era mecänica , que estaban dotados de una vir- 
tud corrosiva, 6 mordiente , y que se empleaban con el so- 
lo objeto de abrir los poros del tejido en los que la sustan- 
cia colorante podia en seguida introducirse. Dufay en el año 
4737, Bergman en el de 1776, Macquer en el de 1778 y 
finalmente Bertollet en el de 4790 , demostraron que su ac- 
cion es del.todo quimica, que tienen con la materia delte- 
jido una afinidad, que es la causa de su adbhesion; al paso 
que la sustancia colorante por su parte se fija en el mor- 
diente, por la afinidad que ella tiene con este ultimo. 

En general los mordientes se hallan entre las bases ü 6xi. 
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dos metälicos. Su numero es muy limitado; porque es pre- 
ciso que reunan la doble circunstancia de poseer 4 un mismo 
tiempo una grande afinidad con la materia colorante y con 
la fibra orgänica; y por otra parte solamente las bases in- 
solubles son susceptibles de formar combinaciones insolu- 
bles con estas dos clases de cuerpos. Asi aunque la cal, la 
magnesia y el 6xido de plomo, por ejemplo, posean grande 
afinidad con las materias colorantes, y aunque estos éxidos 
sean susceptibles de formar con ellas combinaciones insolu- 
bles ; no obstante no pueden generalmente emplearse como 
mordientes, solo porque no tienen afinidad alguna con los 
tejidos. 

La esperiencia ha demostrado que entre las bases em- 
pleadas en clase de mordientes, las que producen mejores 
resultados son la alumina, el 6xido de estaño y el 6xido de 
hierro ; por consiguiente solo estän en uso general en las” 
fébricas el alumbre, el acetato de alumina, el acetato y sul- 
furo de hierro , el aluminato de potasa y los cloruros de es- 
taño. Es preciso emplear los 6xidos metälicos al estado sa- 
lino, porque solo en este estado son solubles, y pueden 
desde luego combinarse intimamente con los tejidos. 

Cuando las sustancias colorantes ha yan de conservar el co- 
lor primitivo de los tejidos, solo se emplearän para fijarlas, 
los mordientes, cuya base es naturalmente blanca, como el 
alumina y el 6xido de estaño. Al contrario, cuando el mor- 
diente es de naturaleza colorado como son los 6xidos de 
hierro y cobre; en este caso produce siempre una mo- 
dificacion en el matiz de los colores, formando los compues- 
+os del todo diferentes de los primeros. ra 

Asi es que sumergiendo diferentes pedazos de algodon 
impregnados de los mordientes de alumbre, de sal de 
hierro y de cobre en los baños de quercitron ; el hermoso 
amarillo de este palo aparecerä eon todo su brillo sobre el 
algodon alumbrado; al paso que los algodones impregnados 
de los otros dos mordientes saldrän de un color leonado, 
de oliva, 6 de un verde Ilamado amerieano. Es tambien 
por esto que la rubia produce encarnados y rosas con las 
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sales de alumina, pardos intensos 6. negros con las sales 
de hierro, y colores de pulga 6 marron con una mezcla de 
estas dos clases de sales. | | 

El tanino y los aceites son de todos los productos orgä- 
nicos los que obran mejor como mordientes. 

La operacion de dar el mordiente 4 los tejidos se prac- 
tica de diferentes modos. 

49 Algunas veces se hace digerir el tejido à una tempe- 
ratura variable, en la solucion de la sal 6 del mordiente; 
despues cuando el tejido queda bien impregnado, y por me- 
dio de -lociones se le ha despojado del esceso de mordiente 
con el que no se ha combinado , se le deja empapar en la 
disolucion de la sustancia colorante. Generalmente se aplica 
el mordiente en las lanas à la temperatura de Ja ébullicion ; 
en la seda, 4 la temperatura ordinaria, y en el cäñamoi, li- 
no y algodon 4 una temperatura que no esceda de 35 à HO. 

Cuando los mordientes son sales sucede siempre 6 4 
menudo, que el tejido las descompone de tal modo, que 
se precipita sobre este una sub-sal 6 un oxido easi 
puro, resultando pues un compuesto doble de tejido y 
éxido, que por su inmérsion en el baño de color atrae las 
sustancias colorantes , y forma entonces un compuesto tri- 
ple colorado, del todo insoluble. Para que la base del mor- 
diente se fije mas facilmente y en mayor cantidad sobre los 
tejidos ; es necesario que el äcido con el que estä unida, 
tenga la menor afinidad posible con ella, à fin de que la ce- 
da mas facilmente 4 la fibra orgänica. Por esta razon es ge- 
neralmente preferible emplear los mordientes de hierro y 
alumina al estado de acetatos, que al de sulfatos; porque 
el âeido acético tiene menos afinidad con los éxidos que 
con el âcido sulfürico. | 

2° Algunas veces se mezcla el mordiente con la disolu- 
cion de la materia colorante; pero en este caso deberän ser 
de tal naturaleza que el mordiente no precipite la sustan- 
cia colorante, ni esta 4 aquel ; en seguida los tejidos se hacen 
digérir en esta solucion mista, y roban entonces al liquida 
cantidades determinadas de mordiente y de principio colo- 
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rante, quedando pintados con toda solidez. La misma prâc- 
tica se sigue comunmente con los tintes en lanas. 

39 Por fin algunas veces se tiñe una tela pasada por el 
mordiente en la solucion mista de este y la sustancia colo- 
rante. | ff 
La cantidad de mordiente que absorve un tejido, estä en 
razon directa con la concentracion de la solucion del primero; 
ÿ por una consecuencia natural, la cantidad de sustancia 
colorante fijada sobre este tejido ser tanto mayor, cuanto 
mas concentrado haya sido el mordiente. Los tintoreros se 
valen de esta circunstancia para obtener con la misma sus- 
tancia colorante los diferentes grados de un color. 

Asi con el alumbre 6 acetato de alumina mas 6 menos 
concentrado y con la rubia se obtienen todas las variedades, 
desde el rojo mas intenso hasta el mas débil; y con los 
mordientes ferruginosos y la misma raiz, tiñen desde el co- 
lor negro hasta el lila. Los pedazos de algodon embebidos 
de las soluciones mordientes de alumbre y acetato de hier- 
ro à diferentes grados de concentracion, despues de teñi- 
dos en el mismo baño de rubia, prueban hasta la evidencia 
el principio que ataba de sentarse. * 

Estas sucintas nociones bastan para el estudio de los 
mordientes ; y pasemos 4 los baños colorantes. 

El modo de preparar Jos baños tintoriales depende de 
la naturaleza de las sustancias colorantes. Cuando son muy 
solubles, se tratan las sustancias tintoriales con agua 
fria y mas comunmente con agua hirviendo, 4 fia de ob- 
tener una disolucioa la mas cargada posible, separando des- 
pues por decantacion 6 filtrando por un lienzo los restos le- 
ñosos. Esto es indispensable cuando las sustancias insolu- 
bles que quedan en el baño, pueden fijarse sdbre los tejidos 
y alterar 6 cambiar los çolores. En muchos casos se meten 
las sustancias tintoriales en sacos que se dejan en el agua 
caliente 6 hirviendo, y se sacan cuando han dejadosu color 
en el baño. Casi siempre operan de este modo los tintoreros 
de lana y seda. Cuando las sustancias colorantes son poco 
solubles, permanecen las sustancias tintoriales en el baño 
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durante la operacion de teñir; à fin de que el liquido:waya 
disolviendo de nuevo partes colorantésÿ.4-medida que el 
mismoliquido las cede 4 los tejidos. «@ 

A fin de obtener los baños muy cargados se apela à la eva- 
poracion para conceatrarlos; pero este método no es apli- 
cable sino 4 un corto nümero de colores; porque la mayor 
parte son sensiblemente alterados por la accion simuliänea 
del aire y del calor. En este caso no häÿ otro medio que: 
aumentar la cantidad de sustancia tintorial eon respeto à 
la del vehiculo. 

Cuando-lassustancias colorantes son insolubles en el agua, 
se las hace solubles mediante la accion de un cuerpo inter 
medio; y generalmente se emplean los äicalis. En este caso: 
se hallan las sustancias colorantes del achiote y del cartamo. 
Para esto se hacen calentar estas sustancias con:el agua sa- 
turada de carbonato de sosa, y despues se tiñen los tejidos 
en estos, baños alcalinos. Unas veces el principio colorante 
por razon de su mayÿor afoidad con el tejido, se precipita 
inmediatamente sobre este, y'lo tiñe; como sucede con el 
_achiote. Otras veces 4 fin de pouerle libre, es menester sa- 
turar el älcali que lo tiene en disolucion por. medio de un 
äcido ; el.vinagre 6 el zumo del limon, los que determinan 
entonces «su precipitacion sobre el tejido, como suçede con 
el cartamo. ; 

Sea cual fuere el disolvente que se emplee para la prepa- 
racion de Î6s baños Lintoriales , es evidente que para facili- 
tar la extraccion de las sustancias colorantes, es preciso 
destruir todo lo posible la cohesion de las sustancias tintoria- 
les. Asigeneralmente se reducen 4 estillas , virutas 6 polvo 
mas 0 rnenos. fino por medio de ciertas mäquiuas. Una sus-. 
tancia tintorial se divide tanto mas cuanto su materia colo- 
rante es mas dificil de separar de los demas principios in- 
medialos que la acompañan. 

La temperatura bajo la cual se tiñen los tejidos varia se- 
gun la naturaleza de estos, y de las sustancias colorantes. Se 
tiñe en frio, cuando las sustancias colorantes se alteran facil- 
mente por la accion del calor, como el rojo de cartamo; 6 
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bien cuandotienen una grände afinidad con Jos tejidos , co- 
mo sucede con el añil. ex J'#4 mur 96 Ghasiviéil 

Generalmente se tiñe em caliente , y: casi solo en las. lanas 
se emplea el calor de la ebullicion. La temperatura de los 
baños para teñir los demas tejidos no escedé de 759, y lo mas 
comunmente se trabajä de 30 4 H09. Si los baños fuesen mas 
calientes ; podria suceder, que una parte de los mordientes. 
abandonase los tejidos ,: y ‘se disolviese en el liquido , eau- 
sando gran perjuicio al tinte, que entonces seria menos su- 
bido y menos unido. (1) 

Es mas facil dar un tinte igual con los baños calientes 
que con los frios. Esto depende por una parte de que el 
calor de los baños haciendo desprender mas facilmente el 
aire que adhiere 4 la superficie de los tejidos, y el que estä 
encerrado entre las hebras de los hilos que les componen, 
establece precisamente un contacto mas intimo é igual entre 
el liquido colorado, y todas las partes de la tela; y por otra 

_ parte de que las corrientes que se forman en un baño calien- 
te restablecen sin cesar la homogeneidad del baño, renovan- 
do continuamente la capa de liquido que estä en contacto 
con los tejidos. 

Se calientan los baños tintoriales, ya sea directamente con 
un horno ordinario, ya sea por medio del agua en vapor, 
que pasa por tubos ä unas cubas de madera. Es muy 
ventajoso valerse de este ültimo medio de comunicar el ca- 
lor, cuando deben calentarse cierto numero de baños à 
la vez y en un tiempo determinado; como por ejemplo en 
la tintura de las telas con la rubia, y en el azul de las lanas 
con las cubas de pastel. El procedimiento de calentar con 
el vapor en los talleres de tintoreria y fâbricas de pintados 
empezô en el año 4841, y se debe 4 M. Engelmann fabri- 
cante de telas pintadas en Mulhausen. | 

Cuando se emplea el vapor para calentar un baño, en el 
que el tejido est en contacto inmediato con la sustancia 


(1) No obstante algunas veces en los colores sélidos se aumenta Ja temperatura 


hasta 100° para un corto tiempo à fin de utilizar toda la sustancia colorante del 
baño. » 
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tintorial que debe cederle su materia colorante , como suce- 
de-con los tintes de rubia en las piezas; es préciso distribuir 
el vapor en el baño con la mayor igualdad posible, à fin de 
que la: sustancia sé halle siempre en contacto con nuevyas 
capas:de liquido, y abandone por este medio todas sus par- 
tes solubles: de otra manera como lo manifiesta con razon 
M. Chevreul, tiñiendo con la rubia, por término de compa- 
racion , en una caldera calentada directamente por un hor- 
no; y en otra caldera calentada con el vapor ; puede obser- 
varse que para dar à dos porciones de tela la’ misma igualdad 
de color, seria imenester poner mas rubia en la seounda cal- 
dera que en la primera ; lo que podria atribuirse unicartien- 
te 4 que habiendo mas 6 menos rubia, reunida en una par- 
te de la caldera 4 la que el vapor no “llega 6 si llega es 
con alguna:dificultad , deberia considerarse sin électo” para 
la operacion , al paso Qué ‘en la caldéra calentada directa- 
menlie , sé dstabiccbn corrientes qué tienden 4 renovar ince- 
sauterénté el contacto del agua con toda la masa de la ma- 
teria tintorial. 

En general las sustancias reducidas 4 hilos 6 copos se ti: 
ñen mas :facilmenté,*y toman mas color en los baños tinto- 
riales, que cuando estän en pieza 6 en tejido. Asi la lana en 
copos se tiñe mejor que la lana hilada, ÿ estä mejor que Ja que 
estä tejida. Es admitido que la primera tomarä 4\# por al- 
to, y la segunda 15 de mas de la sustäncia colorante, que 
las piezas de lana 6 paños. Lo mismo sucede 4/corta diféren- 
cia con la seda, algodon, cäñamo y lino. Es fäcil de con- 
cebir que en raté de la cohésion de’las fibras de las sustan- 
cias tejidas, el color solo se fija sobre sus dos superficies, y 
penetra muy poco en su interior: y ademas que es muy difi- 
cil obtener colores igüales. Cortese un paño con unas tijeras, 
ÿ'se verä que-en'sü interior es blanco', 6 de’ un color mu- 
cho mas débil; prueba' incohträstable que bia sidé teñido en 
pieza. 

Es pues preferible teñir los hilos 6 los copos. Sin embar- 
go en este caso el tinté es mas caro y no es posible emplearlo 
siénipré‘asi, porqe ‘ciertos”colores:son susceptibles de ser 
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alterados al tiempo de hilarlos 6 tejerloss:yiotros vuelven 
las hebras hilables demasiado duras , aumentando de este 
modo las dificultades de estas ültimas operaciones. +. 

Todo el cuidado deltintorero debe dirigirse à dar &las 
sustancias , que quiere teñir los colores lo mas pronunciados 
é.iguales que,pueda. Es claro que si se abandonasen los hi- 
los 6 tejidos 4 los baños tintoriales sin agitarlos, seria pré- 
eiso emplear mucho mas tiempo para que se cargasen de 
color, ÿ casi siempre se obtendrian tintes desiguales; porque 
las partes sumergidas absorven mas sustaacia colorante, que 
las que no lo.estän. Para evitar estos inconvenientes, y acti- 
var-las operaciones; es preciso renovar continuamente las 
superficies, y sumergir con igualdad y durante el mismo 
tiempo los hilos 6 tejidos en, los baños. 

Para esto cuando se trabaja sobre hilos,.se pasan palos en 
Jas madejas y se hacen dar vueltas 4 estas sobre los palos 
dentro del baño, hasta que hayan tomado-el color en la in- 
tensidad necesaria. Esta manipulacion se lama lustrar, y 4 
los palos se les Ilaman travesaños. Cuando las madejas son 
teñidas, se las tuerce para escurrir el esceso de sustancia co- 
lorante. Esta operacion se ejecuta sobre un.cilindro de ma- 
dera, fijo à la pared: por uno de sus estremos, y el:otro ter- 
minado en una cabeza redondeada. Se repite muchas veces 
seguidas esta operaeion para secar y dar lustre ; cuya opera- 
cion se llama {orcer.. | ed | 

Cuando se tiñen los tejidos en piezas enteras, se sirve de 
un torno , cuyas dos estremidades estän colocadas sobre dos 
pies de hierro, que estän fijos sobre los. bordes de la caldera. 
Se envuelve el estremo de la pieza sobre el torno, y el resto 
se sumerge en el baño; y dando vueltas al torno con pron- 
titud se dobla en él sucesivamente.toda la pieza, y por un 
movimiento contrario, la parte de, la pieza que al principio 
fue sumergida la primera;es la ültima. en, la segunda äin- 
mersion ; de suerte que con esta manipulacion, el color sale 
lo mas igual posible, Se continuan estas manipulaciones has- 
ta que el color sea lo bastante .subido. La : Boulaye-Mori- 
lac , antiguo director de los Goberlins ;,ha manifestado un 
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medio bien sencillo para que el tinte en los paños de lana 
penétre hasta su interior. Para esto basta hacerlés pasar en- 
tre dos cilindros eolocados al fondo de un baño , pudiendo 
aproximarse siempre que se quiera, y paralelamente entre 
si. El paño fuertemente comprimido por los dos cilindros 
suelta el agua que le impregra, se satura del baño colorado; 
y el color que no halla obstäculo penetra en lo interior de 
la pieza pintandola de un modo muy igual. 

Si los tejidos que deben teñirse no pueden colocarse so- 
bre el torno ni sobre los travesaños ; se colocan dentro ces- 
tos de mimbres, hechos al intento para eslar sumergidos en 
el baño. La lana en vello se coloca tanbien dentro de redes 
sin batanarla. En todos casos cuando la tintura estä conclui- 
da se cuelgan los cestos 6 redes sobre la caldera, para que 
das sustancias se escurran. | 

Al-salir de los baños tintoriales se lavan los tejidos en 
agua corriente para quitarles el esceso de sustancia colo- 
rante, que solo se halla sobrepuesta 6 retenida mecanica- - 
mente entre los poros. Esta importante operacion se repite 
muchas veces. 


La sesacion de los tejidos teñidos se hace ordinariamente 
al aire libre, y raramente por el calor artificial de las estufas. 
Esta operacion debe practicarse siempre 4 la sombra, cuando 
los colores sean delicados. | 

Muchas veces se añaden 4 un baño ciertas cantidades de 
ingredientes para reemplazar los que han sido sustraidos por 
las operaciones de tintura; y despues se palea y agila bien 
conun palo para que se haga homogéneo y se pongan en sus- 
pension las partes solidas que contiene. 

Algunas veces se da un primer color 4 un tejido que de- 
be recibir un segundo por encima, lo que se lama dar un 


pie. 
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Los tintoreros dan 4 las piezas un color uniforme; pero los 
fabricantes de indianas solo pintan ciertas partes de una de 
sus superficies con uno 6 mas colores diferentes, que for- 
man varios dibujos. El presio de estas telas pintadas au: 
menta segun el numero de colores. | 
Para pintar los tejidos se siguen diferentes procedimientos. 
4.9 Se aplican inmediatamente sobre las partes que de- 
ben ser pintadas los colores que de antemano han sido su- 
ficientemente inspisados con goma, almidon 6 harina, à fin 
de que no se extiendan mas all de los limites del dibujo, 
y no se mezclen 6 reunan cuando se emplean muchos ä la 
vez; porqué una de las perfecciones de las piezas pintadas 
es la limpieza. Para este procedimiento que se aplica princi- 
palmente à los tejidos de lana y seda; los mordientes desti- 
nados à fijar los colores estin mezclados con ellos antes de 
pesar à la impresion. 
2.9 Se aplican los mordientes necesarios sobre las par- 
tes determinadas de la superficie de las piezas, y despues 
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se pasan estas por un baño tintorial del modo que se ejecuta 
en la tintura comun. La sustancia colorante se fija y com- 
bina solidamente con las partes impregnadas de mordien- 
te, resultando colores vivos é inalterables solo en estas par- 
tes; al paso que la materia colorante , quedando pegada con 
muy poca fuerza sobre las demas partes no impregnadas 
de mordiente, desaparece facilmente, lavando las piezas 
en agua corriente, y exponiendolas durante algunos dias 
en el prado, 6 pasändolas por baños de cléruro de sosa, 
salvado 6 de jabon. Este es el procedimiento mas general- 
mente usado en indianas. 

3.° Algunas veces se tiñen los tejidos por el método 
ordinario despues de haber cabierto las partes, que se quie- 
ren conservar blancas, con sustancias que las priven de la 
accion del baño colorante, y que repelan, por decirlo asi, 
las sustancias colorantes, que se hacen desaparecer des- 
pues de teñidas, para poder dar 4 aquellas si es necesario, 
un color diferente del que ha tomado la pieza en el baño. 
Las sustancias que se emplean con este objeto para impe- 
dir que los colores se fijen sobre ciertas partes de las piezas 
se Ilaman reseroas. 

4.9 Finalmente otras veces despues de haber aplicado los 
mordientes sobre la pieza, 6 haberla teñido toda de un mis- 
mo color; se destruye el mordiente 6 el color en puntos de- 
terminados por medio de ciertos agentes quimicos, que se 
Îaman destruyentes (1). Estas partes quedando blancas, son 
en seguida pintadas con colores diferentes, formando por 
este medio dibujos de color diferente del total de la pieza. 

La aplicacion de colores, de mordientes, de reser- 
vas y de destruyentes, se hace por medios mecänicos. 
Hay muchos procedimientos para pintar, 4 saber; im- 
presion con moldes, impresion con léminas, impresion con 
cilindro , impresion ä la Perrotina, é impresion al cilindro 
de madera , de cuyÿos procedimientos vamos 4 dar una idea. 

El More es un pedazo de madera de peral 6 de arce blan- 


(1) Rongesns en frances ; y remanjats en catalan. (N. del traductor.) 
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co, que presenlia en relieve el dibujo que se quiere pintar 
sobre las piezas. Cuaudo el dibujo es demasiado complica- 
do, y las lineas deben salir muy finas, se consigue por 
medio de läminas de cobre que estän fijadas 4 la madera, 
cuidando de Ilenar los intervalos con fieltro. La lämina 
gravada se empapa del mordiente 6 del color, apoyandola 
ligeramente sobre la superficie de una disolucion muy es- 
pesa de goma, que contiene encima la sustancia con que sé 
ha de imprimir, encerrada en una cubeta. Se aplica en se- 
guida el molde sobre la pieza de modo que deje el color 
sobre esta ültima; y se contiaua asi alternativamente mo- 
jando el molde sobre la superficie del color, y aplicandole 
luego sobre la pieza hasta que esté del todo pintada. 

La LÂmM(NA es una plancha de cobre que tiene de superfi- 
cie cerca de un metro cuadrado, gravada con un Puril 6 
del modo que se usa para el gravado en dulce. Se extiende 
el color 6 el mordiente sobre esta lämina, que se levanta 
inmediatamente; y durante este movimiento se pasa por 
encima una lämina de acero elästica, la que le quita todo 
_elcolor menos el que ocupa el gravado. Esta lämina pa- 
sando inmediatamente por encima la pieza se aprieta so- 
bre ella, y deposita la sustancia colorante de que estä car- 
gada. ets 
Hasta el año 4801 los fabricantes de pintados solo seguian 
estos dos procedimientos de pintar. Pero en esta época el 
célebre Oberkampf de Joux ens:y6 mucho tiempo en su 
hermosa fâbrica el modé de pintar con cilindros de cobre 
gravados. Este nuevo método de pintar, que los fabricantes, 
de Manchester no tardaron en perfeccionar ÿ,hacerlo,sen- 
cillo y espedito, causô una revolucion, cuyos efectos fueron 
incalculables en la prosperidad del arte. Estos cilindros 
tienen cerca de un wetro de largo, y de 11 4 1} centfme- 
tros de diâmetro. Contienen en toda su superficie los dibu- 
jos en vacio para pintar. Estän colocados en un armazon 
de madera, de modo que dan vueltas y aprietan 4 la pieza, 
llevandose consigo al mismo tiempo los mordientes 6 colo- 
res que deben fijarse en ella. Se cargan de color dando 
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vueltas dentro de una caja que lo contiene suficientemente 
inspisado ; y antes de apretar la pieza, una lémina de acero 
templado rozando su superficie, le quita el color escedente 
que enredaria el dibujo. Adam Parkilson de Manchester 
para facilitar la prontitud en este modo de pintar, acerlo en 
disponer en el mismo armazon dos 6 tres y aun mayor nü- 
mero de cilindros, que trabajando sucesivamente sobre la 
pieza, que pasa por encima de cada uno de ellos, facilitasen 
el imprimir à la vez sobre la misma dos, tres y aun mayo 

nümero de colores 6 mordientes diferentes. Eu 

Las mäâquinas de cilindros permiten tambien no solamen- 
te el pintar en muy poco tiempo ÿ con grande economia una 
multitud de piezas; si que tambien con una precision y 
correccion desconocidas antes de su uso. 

Despues de 1834 uno de nuestros conciudadanos Ilama- 
do M. Perrot ha enriquecido las fäbricas de estampados 
con una nueva mäquina, que la gratiiud puüblica ha Ila- 
mado PerRoTINA, no menos interesante que la de cilindres, 
que reemplaza enteramente en muchas fâbricas el uso de 
pintar con moldes, siempre lento y trabajoso. La perrotina 
se compone de tres 6 cuatro moldes de madera gra vados 
en relieve como los: moldes ordinarios; de una lougitud 
igual 4 lo antho. de la pieza que seha de pintar, y de 5 
à 15 centimetros de latitud. Estos moldes estân coloca- 
dos como los cilindros en un armazon de madera. Por un 
mecarismo muy sencillo se impregnan de color, y despues se 
aplican sucesivamente sobre la pieza que seha de pintar, la 
que pasa por si misma, como en las mäquicas de cilindros, 
por cada uno de estos moldes. Con esta perrotina dos hom- 
bres bastan para pintar cerca de 24 piezas de ‘elgodon en 
un dia con Lres eolores diferentes (4); supliendo el trabajo 
de 24 pintadores ÿ 24 tiradores; supuesto que el trabajo 
de un pintador ayudado de un tirador (2) casi no escede 


(3) Algunos fabricantes de B:lbec imptimen en un dia 4o piezas de 40 varas 
con la perrotina. (Véasë la täbla comparativa. 

(2) Se Lama tirador em las fäbricas el muchacho encargado de extender sobre sal 
cubetas los colores, que el pintador debe splicar sobre las piezas con el molde gra- 
vado. 
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por término medio en una pieza pintada con tres colores 6 
à tres manos. 

Hay pocos ejemplares de un resultado tan ventajoso, como 
el que se ha obtenido con la perrotina. En 6 años se han 
vendido 452 perrotinas ; 78 existen en las fâbricas del de- 
partamento, y las demas se han esparcido en Francia , Suiza, 
Prusia, Bélgica, Rusia, Inglaterra, Holanda, Sajonia y Méjico. 
Las principales fâbricas emplean en el dia esta mäquina para 
pintar los tejidos de lana. 25 perrotinas trabajan en las f4- 
bricas de los alrededores de Paris, y de Cambray. Ademas 
muchos fabricantes, que solo pintaban indianas, pintan actual- 
mente con la perrotina los tejidos de lana, cuyos hechos prue- 
ban mejor que todas las razones la utilidad y perfeccion de 
esta mâquina. 

Finalmente el ültimo modo de pintar consiste en el uso 
de un cilindro de madera, cubierto de planchas solidas me- 
tâlicas con sus corcspondientes dibujos. Esta mäquina cono- 
cida solamente hasta el dia ea Irlanda é Inglaterra, reem- 
plaza como la perrotina al pintar con la mano, y se emplea 
sobre todo para aplicar los colores, que presentan algunas 
dificultades en el pintado con cilindros. Se compone de un 
cilindro de madera, sobre el eual se aplican planchas sôlidas 
metälicas, que contienen los dibujos que se quieren estam- 
par sobre las telas. Este cilindro puede tambien ser grava- 
do como los moldes ordinarios. Estä colocado en un arma- 
zon de madera como el cilindro de cobre, segun anterior- 
mente se ha dicho; con la diferencia que toma el color por 
medio de un paño seguido, que pasa por una caja Îlena de 
la sustancia colorante, convenientemente inspisada. Antes 
de depositar el color sobre el cilindro de madera gravado; 
el paño es limpiado por una plancha metälica, que la quita el 
esceso de color , y sirve ademas para regular la cantidad de 
este. El paño dando vueltas deposita su color sobre el cilin- 
dro, y este 4 su vez lo estampa sobre la pieza, que marcha 
en sentido inverso del paño. 

Hablando con claridad , este modo de pintar es la an- 
tigua Pcompina de Jouy, pero especialmente perfeccionada 
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en las fâbricas de M. Duffey y de Dublin. Burton, ÿ despues 
M. Chowlson , de Manchester han construido mäquinas Ila- 
madas Mule-Machine que solo consisten en la reunion en un 
mismo sistema de cilindros, de unos de cobre gravados en va- 
cio, y otros de madera gravados en relieve. Estas méquinas 
participan pues de las cualidades del cilindro de Oberkampf, 
y de las del cilindro de madera, cubierta con planchas me- 
télicas gravadas. Su uso permite obtener una grande perfec- 
cion y unos efectos , que seria imposible obtener con el ci- 
lindro solo, sin el concurso del molde. 

Sea cual fuere el método de estampar; el procedimiento 

ue se sigue en las piezas, es 4 corta diferencia el mismo. 
En adelante solo hablaremos del que se sigue para las piezas 
de algodon. 

Los mordientes que generalmente se aplican sobre las 
piezas son: el acetato de alumina ÿ el acetato de hierro. 
Cuando las piezas deben impregnarse del todo de dichos mor- 
dientes, estos no deben inspisarse; pero cuando deben ser 
aplicados solamente en puntos determinados, con moldes, 
cilindros 6 con la perrotina; se les da cierta consistencia 
con la goma, el almidon crudo 6 tostado , 6 con la flor de 
la harina, segun el género de fabricacion. Para poder con 
mayor facilidad distinguir los dibujos sobre las telas ; gene- 
ralmente se coloran los mordientes eon corta cantidad de una 
decoccion de la sustancia colorante, que debe emplearse para 
el ültimo color de la pieza. 

Los dos mordientes anteriores se emplean algunas veces 
mezclados juntos en diferentes proporciones, 4 fin de obte- 
ner muchas variedades de colores con un mismo baño tin- 
torial. 

Sea lo que fuere, despues de haber aplicado los mordien- 
tes; se hacen secar las piezas para que se evaporizen los äci- 
dos empleados en la preparacion de los mordientes, y para 
que sus bases se fijen solidamente al tejido : despues se pa- 
san por un baño de agua ealiente, en la que de anteinano 
se ha desleido cierta eantidad de boñiga de vaca, 4 fin de 
quitarlas el esceso de los mordientes, y la espesura: final- 
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mente se limpian con agua fria:por medio de ruedas 6 en 
agua Corriente. | 1. "FN hé: | o.N 
Cuando las piezas se hallan en este estado se tiñen por 
el método ordinario en los baños de rubia y demas sustan- 
cias tintoriales: El color se fija solidamente sobre las partes 
en las que se ha aplicado el mordiente; pero las que no lo: 
contienen son siempre mas 6 menos coloradas, y muchas 
veces se. liene gran trabajo para que queden de un blanco 
puro. Segun las circunstancias se hacen hervir con salvado 
6 jabon, se exponen ä la aecion de la luz sobre el prado, 
se blanquean con ligeras disoluciones de cloruro de potasa 
(agua de jabela),. cloruro de sosa, de cal 6 de magnesia , 6 
con otras sustancias que tienen la propiedad de disolver 6 
. destruir la sustancia colorante, no combinada con el mor- 
diente. 2 il LS. ons! L. w 
GCuando là indiana debe contener muchos colores, como 
el negro ; el encarnade , elilila, etc., se aplican sucesiva- 
mente tantos mordientes, .cuantos colores diferentes hay, por 
medio de moldes pequeños, que solo fijen los nuevos mor- 
dientes sobre las -partes. del dibujo, reservadas por el pri- 
mer. molde, 1lamado molde.de pintar, por las cilindros 6. 
por, la perrotina. Pasando en seguida la pieza por el baño 
tintorial., 6 despues de cada impresion en baños diferentes; 
aparecen sobre la pieza otros tantos colores diferentes ; 
que.uniendose entre si,forman varios dibujos de una her- 
_mosa vista. à. | 
Véase el. siguiente pedazo de indiana sobre el cual de 
antemano,se han pintado dibujos con el acetato de alumi- 
ua ; otros con el.de hierro y finalmente algunos otros con 
una mezcla de estas dos sales. Pasando Îa pieza por un ba- 
ño. de rubia, obtendremos dibujos encarnados con el pri- 
mer mordiente, negros con el segundo y de color de pul- 
ga con el ultimo..: ::: 6 | dé > ddl 


+ 





Asimismo pasando por un baño de quercitron una pieza 
pintada en varias partes, primero con mordiente de alumi- 
na, despues con mordiente de hierro, y luego con un mor- 

- diente mixto de los dos primeros; se obtendrän dibujos 
amarillos, leonados, verdosos y de color de aceituna. 
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dibujos negros , encarnados y amariilos ; se imprime prime- 
ramente el mordiente de hierro, despues se vuelve 4 pintar 
en el intermedio con el mordiente de alumina, y luego se 
pasa por un baño de rubia, el cual produce los dos primeros 
colores ; despues se limpia el fondo blanco, y se pinta el ama- 
rillo por medio de una decoccion de quercitron , mezclada 
con una disolucion de estaño inspisada con goma, se lava 
con agua corriente, y se hace secar ; 6 bien se aplica al in- 
termedio 6 sobre el blanco un mordiente de alumina, y 
se tiñe en un baño de quercitron. 

Para obtener dibujos azules, despues de teñida la pieza 





con la rubia; se aplica sobre la indiana una mezcla de añil, de 
sosa céustica y de cloruro de estaño, convenientemente ins- 
pisada , y despues se pasa por una disolucion débil de potasa 
6 sosa 6 por agua saturada de cal. 
._ Para los dibujos de color agamuzado y orin, se vuelye à 
pintar con el mordiente de acetato de hierro mas 6 menos 
concentrado é inspisado, se pasa luego la pieza por agua de 
jabon, y se escurre torciendola. En este caso el perôxido de 


hierro es el que queda fijado sobre la pieza. 
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Para los dibujos solitarios 6 de color de bronce , se pasa 
la pieza por una disolucion de sulfato 6 de cloruro de man- 
ganeso , despues por una legia câustica , y en seguida por un 
baño de cloruro de cal, el cual forma un precipitado , y fija 
sobre la pieza el peroxido de mangareso, dejandola teñida. 

Para los colorés oscuros carmelitas y de maderas, se pa- 


sa por una decocion de cachunde inspisada, mezclada con 
verdete y sal amoniaco. 


| 
| 
{ 


# 


n 

: 

ne 
ot 
C3 

\ 

Li 

em 
Li 
L2 
La 
RCI 
L_d 
m 
CA 


PPPITTI LEE LELLE 


} 
i 
+ 
n 
| 
1 
; 
1 
( 


PELELLL 





ni dant de sait 


ATTILILL 


| 
e 
| 


Estos ejemplos serän sin duda suficientes para hacer com- 
prender como pueden variarse hasta al infinito los colores 


sobre las piezas, las que por sus hermosos matices llaman 
la atencioa del bello secso. 

El azul sôlido sobre las piezas, se obtiene con el añil. Pa- 
ra conseguir dibujos, blancos 6 pintados sobre un fondo 
azul, se aplican de antemano sobre las partes, que deben 
presentar los dibujos, ciertas composiciones , llamadas re- 
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servas, que lienën por objeto dar oxigeno al añil disuel- 
to en las cubas, y volverle insoluble é impropio , en el 
acto de fijarse sobre la pieza. El sulfato y acetato de cobre 
tienen la propiedad de restituir instantäneamente el oxigeno 
al añil soluble, y son principalmente las sustancias que for- 
man la base de las reservas. Las sales de zinc sirven tambien 
para el mismo objeto. Se inspisa la disolucion de estas sales 
wezcladas en proporciones convenientes con goma y Lierra 
de pipa 6 harina, se imprime la reserva como los mordien- 
tes, y despues de 2} horas se pasa la pieza por una cuba de 
azul en frio. El añil tiene un color en igual todas las partes 
de la pieza, que no tienen impresa la reserva. Despues de te- 
ñida se pasa la pieza por el äcido sulfürico debil, para qui- 
tarla el 6xido de cobre, que se halla precipitado en su su- 
perficie. Al salir de este baño äcido se echa inmediatamen- 
te al rio , en donde permanece, hasta que queda despoja- 
da de toda la reserva. Los dibujos blancos salen al mo- 
mento sobre el fondo azul. Estas indianas son conocidas 
con el nombre de azules de reservas. Véase à continuacion 
una muestra, / 


‘ 





Cuando se quieren obtener dibujos de diferentes colores 
sobre un fondo azul, se introducen 6 mezclan los mordientes 
con las reservas; despues al salir de la cuba del añil se 
lava la pieza para quitar la reserva, y se Liñe en un baño 
de rubia 6 de quercitron, segun el color que se quiera obte- 
ner. Ésta clase de indianas con reservas y mordientes son 
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conocidas con el nombre de Zapiz, Véase la siguiente mues- 
tra, 





Algunas veces se añaden 4 las reservas algunas sales, que 
hallandose despues en union con otras, producirän en 
el fondo azul dibujos colorados, debidos 4 los precipitados 
que resultan de la doble descomposicion verificada en el 
acto de hallarse en contacto las diferentes sales. Por consi- 
guiente, si se añaden à la reserva sales de plomo, y se 
pasa en seguida la pieza, cuando sale de la cuba del añil 
6 azul, por un baño de cromato de potasa; se obtendrän 
dibujos amarillos. Si al baño de cromato , se le añade una 
porcion de cal manteniendole en ebullicion; se obtendrän 
dibujos anaranjados. Vease ä continuacion un pedazo de esta 


clase de indianas. 





Muy 4 menudo se opera de otro modo para cbtener di- 
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bujos de diferentes colores sobre el color ioual de una 
pieza. Unas veces despues de haber aplicado sobre una pie- 
za el mordiente , se aplican en ciertos puntos determinados, 
por medio de moldes, ciertas sustancias, que tienen la pro- 
piedad de disolver el mordiente, é impedir por este me- 
dio que el color se fije en dichas partes, lo que produce 
dibujos blancos sobre el fondo pintado de la pieza. À estas 
sustancias se da el nombre de destruyentes ( Rongeants ). 
Estos son generalinente âcidos vegetales, como el citrico , 
tartérico, y oxälico, à los que algunas veces se añaden 
los äcidos minerales en corta cantidad, para mejor ayudar 
la accion. Todos disuelven muy bien la alumina y el per6- 
xido de hierro aplicados sobre las piezas, cuidando de inspi- 
sarlos antes de su aplicacion. | 

Supongamos que se haya aplicado en una pieza, un mor- 
diente de acetato de hierro para teñirla de negro. Si cuando 
el mordiente estä bien seco, se aplica una mezcla de los âci- 
dos tartärico, oxälico, y sulfürico inspisados con la tierra de 
pipa y goma, y se deja secar, lavandola luego y dandola 
un baño de rubia; la pieza quedaré pintada toda de negro, 
menos en los puntos donde se haÿa imprimido el destru- 
yente, en razon de que este habrä neutralizado el mordien- 
te, formando sales de hierro solubles; y por consiguinte es- 
tos puntos, quedarän blancos. Con este procedimiento se 
pintan las indianas de luto. Véase en la siguiente muestra un 
ejemplo de esta clase de impresion. 





Con estos antecedentes se ve que lo: que se hace con el 


_—_—— 
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moïdiente negro puede hacerse tambien con los tintés de 
color de pulga, carmelitas ; violetas; encarnados, etc.; pues 
bastarä pasar al principio un mordiente de uno de estos co- 
lores, aplicar despues un destruyente blanco à proposito, 
y pasar por fin la pieza por un b«ño de rubia. 

Algunas veces despues de haber teñido una pieza de un 
color determinado, se estampan sobreella destruy entes, que 
hacen desaparecer el color que se la habia dado. 

Véase en la siguiente muestra una pieza teñida de so/itario 
con el peroxido de manganeso. Si se estampa sobre este te- 
jido teñido, una disolucion inspisada de sal de estaño, esta 
dejarä el perôxido al estado de protocloruro de manganeso, 
que lavandolo se marcharä; y por consisuiente la pieza vol- 
ver blanca en los puntos Ar À el tr uyente haya ejerci- 
do su accion. Por consiguiente se obtendrän dibujos blancos 
sobre una pieza teñida de solitario y de color de-bronce. 
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Si se quiere que los dibujos en lugar de quedar blancos 
tengan un color diferente; entonces se mezcla con el destru- 
ÿente, antes de aplicarlo, el color quese quiere obtener; por- 
que lueso que el pintado del fondo de la piezase ha déruidé, 
elcolor queda äplicado en los mi$mos parajes qe el destrus 
yente ha blañqueado. Para obténér dibüjos anilles sobre 
un fondo de color de bronce, se aplica uñ destrihertee amas 
r'üllo, compuesto de sal de éstaño y de cromato de plonit ins 
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pisados ; 6 bien una mezcla de sal de estaño , de alumbre y 
de una decoccion eoncentrada de quercitron. 





Para obtener dibujos azules, se añade al destruyente azul 
de Prusia, desieido en el. äcido hidroclôrico; para los verdes 
se emplea una mezcla de este azul con el amarillo que se 
acaba de indicar; y para los anaranjados se usa del sub-cro- 
mato de plomo. He aqui à continuacion una muestra de es- 
tos solitarios iluminados. 





1 


à 














Los destru yentesque estân mezclados de este modo con un 
color, se llaman colores destruyentes: Generalmente, se pre- 
paran mezclaado alounos âcidos, sal de estaño, y el color 
que se quigfe obtener. Los ejemplos anteriores son suficien- 
tes para. [fcer comprender su accion y el modo como se 
emplean. 
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Muchas veces para destruir los colores y sobre todo 
los fuertes, obtenidos por la rubia, se emplea el clo- 
ro; y este se llama método destruyente por el cloro. 
Daniel Kachlin de Moulhausen'ha dado 4 conocer este mo- 
do de trabajar de 45 años 4 esta parte. Consiste en fijar 
por el procedimiento ordinario un destruyente blanco com- 
puesté de los âcidos oxälico, tartärico, 6 citrico sobre los 
parages que se quieran obtener blancos, y pasar rapidamente 
la pieza por una cuba que contenga solucion de cloruro de cal, 
la que se llama cuba descolcrante. El äâcido del destruyente 
aplicado sobre la pieza descompone el cloruro, roba su ba- 





se, y deja libre el cloro. Este ültimo destruye el color en- 
carnado, y deja blancos los puntos donde ha ejercido su ac- 
cion. Inmediatamente se lava con abundancia de agua âl sa- 
lir de la cuba descolorante, para evitar que los liquidos se ex- 
tiendan y destruyan mas de lo preciso. 

Eu Inglaterra y en Escocia obtienen el mismo resultado 
por un método diferente; pero solo lo emplean en los pa- 
ñuelos de una dimension igual, Se colocan unos encima de 
otros 45 pañuelos teñidos con el encarrado de indias sobre 
una plancha de plomo de la misma dimension, se cubre el 
montou con otra plancha de plomo igual, y,se aprietan las 
dos planchas una contra otra, de modo qe los pañue- 
los se compriman uno con otro con la maye#ffuerza po- 
sible. Las planchas metälicas estän rebajadas cbn dibujos 
que se corresponden, y son semejantes 4 los que se quie- 

TOMO II. 26 
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ren formar sobre los pañuelos. Por medio de una prensa hi- 
dräulica se hace pasar por entre el monton de pañuelos 
una disolucion de cloro. Esta disolucion destruye solamente 
las partes de los pañuelos que estän frente de los dibujos reba- 
jados ; al paso que no pudiendo penetrar en lo restante del 
tejido, en razon de la fuerte presion que se ejerce en ellos, 
no cambia su color encarnado primitivo, La descoloracion, 
se verifica en 8 6 10 minutos ; inmediatamente se hace pasar 
una corriente de agua para lavar bien el liquido corrosivo, 4 
fin de que los contornos de:los dibujos blancos queden bien 
limpios, y despues se blanquean y limpian los  pañue- 
los salidos dela prensa, para dar mayor brillo al blanco. 

En lugar de emplear la prensa hidräulica para hacer pa- 
sar el liquido descolorante por entre los pañuelos, se 
recurria antiguamente à la fuerza de la presion atmosférica. 
Para esto se establecia un vacio debajo de la plancha metä- 
lica inferior , en seguida se dejaba derramar el cloro sobre la 
plancha superior ; y ‘entonces el liquido , comprimido por la 
presion del aire, iba ä parar en los vacios de las planchas. 

Con las prensas de descarga los ingleses imitan los pañue- 
los encarnados con dibujos blancos, conocidos en las In- 
dias con el nombre de bandanas, que tanto tiempo ha trans- 
currido, sin que pudiesen imitarse. M.M. Monteith de Glas- 
cow fabricarou los primeros estos pañuelos en 4822, y con 
ellos adquirieron una fortuna inmensa. (4 ) | 

Existe tambien otra clase de destruyentes, que Mr. Tomp- 
son fabricante de Indianas en Manchester dio 4 conocer 
en 4826; empleados particularmente para destruir los 
tintes azules sôlidos, obtenidos por medio del añil. Aqui 
se emplea el cromato rojo de potasa, cuyo äcido puesto li- 
bre, ejerce la misma accion destructiva, que el cloro, so- 
bre las sustancias colorahtes , como queda manifestado en la 
leccion 222 de la primera parte del curso. Hé aqui en pocas 
palabras com se obtienen dibujos blancos sobre el tinte azul, 
tales como P"3 presenta la adjunta muestra. 





(1) Pueden tre la descripcion ÿ figura de esta prensa, en el boletin del mes de 
noviemb:e de 1823 de la sociedad de fomento eu Paris, 
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Se empieza con dar à la pieza un tinte azul mas 6 menos 
intenso, despues se pasa por una disolucion de cromato de 
potasa cido, y se seca à la sombra. En seguida se impri- 
me un destruyente compuesto de los äcidos tartérico , oxäli- 
co é hidroclorico, y despues se inspisa. 

Iamediatamente de haberla pintado, se lava la ‘pieza en 
una agua saturada de creta de 45 ä 509, y se limpia en 
agua corriente. El color azul es destruido del todo en los 
puatos donde el destruyente ha sido aplicado. 

Se ha dicho que el äâcido crômico es un compuesto poco 
permanente, al que las sustancias orgänicas convierten instan- 
tâneamente, con la influencia de los âcidos fuertes, en 6xido 
verde de cromo y en oxigeno; queeste ultimo por otra par- 
te destruye de repente los principios colorantes sobre los 
cuales estä acumulado; luego sin dificultad alguna se puede 
conocer la accion del cromato de potasa en este caso. En 
efecto ; se ve 4 las claras que el destruyente âcido aplicado 
sobre la pieza azul disuelve el cromato, roba desde luego 
la potasa, y separa el âcido cromico , y este en contacto con 
el añil le cede el oxigeno; y por esto queda al estado de 
6xido verde de cromo, que se disuelve-en .el esceso de âcido 
del destruyente. Es pues en este caso el oxigeno acumula- 
do en grande cantidad sobre el añil, que destrige à este mis- 
mo, y à los puntos circuascritos por los dibujcgdel molde 
de pintar. | | 


Esta es una de las mas hermosas aplicaciones ue se han 
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hecho de los cromatos al arte de los estampados en algodon. 
Pasemos ahora 4 decir algo sobre los colores de aplicacion. 

Para la fabricacion de indianas de bajo precio, y para la 
impresion en las lanas y sedas, generalmente se usa de 
los colores vivos y brillantes, pero de poca solidez, impri- 
miendolos sobre las piezas, despues de haberles mezclado 
con los mordientes é inspisado con la goma 6 el almidon; los 
encarnados se hacen con la decoccion de cochinilla, de or- 
chilla, de palo brasil y Sta. Martha ; los amurillos de todos 
matices , cou la granilla de Persia 6 de Abiñor, la curcu- 
ma, el achiote, el quercitron; los negros y grises con las 
agallas y el palo campeche ; los azules con el mismo palo y 
el azul de Prusia, etc. Uno de los mordientes de mayor uso 
es el percloruro de estaño. 

En los intervalos de eada impresion se hacen secar per- 
fectamente las piezas en una estancia caliente, para evitar 
que los colores se mezclen. Cuando la impresion es conelui- 
da, se fortifican 6 fijan los colores exponiendo las piezas en 
cubas © cajas bien cerradas por espacio de 30 4 45 minutos 
al vapor del agua hirviendo. A favor del calor y de la hu- 
medad juntamente se establece una combinacion la mas inti- 
ma entre la sustancia colorante, el 6xido y el tejido ; de suer- 
te que los colores de aplicacion, que despues de la impresion 
se quitaban facilmente por simple locion en el agua, se 
hallan consolidados 4 un alto grado; al mismo tiempo que 
adquieren una vivacidad, que no tenian antes de esta opera- 
cion. # 

Esta notable accion dei vapor es uno de los descubrimien- 
tos mas importantes, que de unos 45 años à esta parte se han 
hecho en la fabricacion de Indianas. El primer ensayo de la 
aplicacion del vapor de agua hirviendo sobre los colores es- 
tampados, fué hecho sobre una pieza de lana pintada; los 
resultados escedieron de mucho 4 lo que se esperaba, y poeo 
tiem po despu”s la industria report6 grandes ventajas. En Fran- 
cia y en Afmania casi en una misma época fabricaron bri- 
Ilantes est” mpados sobre chales de lana ÿ vestidos, despues 
sobre la sèda y algodon. M. Kurrer de Augsbourg fué el pri- 
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mero que describi6 los diferentes procedimientos para pin- 
tar por medio de colores estampados , fijados por el vapor. 
Despues de la fijacion de los eolores por medio del vapor 
se extienden las piezas durante algun tiempo, luego se tuer- 
cen al agua corriente y en seguida se hacen secar con la ma- 
yor brevedad posible. 
Hé aqui dos ejemplos del vapor sobre lana y algodon. 





Concluyendo estas consideraciones generales sobre la fa- 
bricacion de los tejidos estampados, diremos que este hermo- 
so arte, que recibe todos sus procedimientos de la meeänica 
y sobre todo de la quimica, ha progresado mucho desde 
que los conocimientos de estas dos cienciasWse han hecho 
mas famaliares entre los fabricantes. A la perf$on del gra- 
vado y à las mäquinas de pintar, se deben loi} numerosos 
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descubrimieutos de los quimicos modernos, quienes ban da- 
do à nuestros fabricantes de indianas una superioridad se- 
ñalada sobre los Indios, (sus primeros maestros en esta par- 
te, ) bajo el punto del buen gusto y elegancia en los dibujos , 
de la limpieza y répida ejecucion , de la variedad , del brillo, 
y de la solidez de los colores. 
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COMPOSICIGN Y FROPIEDADES QUIMICAS DE LOS ORGANOS. 


Se 
SUMARIO. 


De los tejidos elementares de los 6rganos de los vegetales. — De los tejidos celular 
7 vascular «De las fibras leñosas.— Del lino , del céñamo y algodon consi- 
derados como sustancias hilables.— De la operacion de embalzar el lino y cä- 
Samo — Del blanqueo de los hilos y de los tejidos vegetales.— Del papel y de 
su fabrieacion,—De los papeles colorados ÿ pintados.— Carton ÿ naipes. 


Du de haber tratado de los principios ÿ productos 
inmediatos que se hallan en los diferentes 6rganos de las 
plantas y animales, es preciso ocuparnos de estos mismos 
érganos bajo un punto puramente quimico, prescindien- 
do de la bétoria descriptiva de sus formas de su ve- 
getacion, su constitucion anatômica , etc., por ser ob- 
jeto del nituralista. Nosotros solo debemos considerar 
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la composicion quimica de las diferentes partes de los seres 
vivientes, é indicar las propiedades esenciales que dimanan 
de esta composicion. 

Primeramente hablaremos de los érganos de los vegetales 
y ‘despues de los pertenecientes à los animales. 


” 
. 





CAPITULO PRIMERO. 





DE LOS ORGANOS DE LOS VEGETALES. 


Los ôrganos son el conjunto de partes elementares 
que forman el vegetal, de cuyas funciones depende su vi- 
da. Estos son muy numerosos en las plantas; pero conside- 
rados de un modo general pueden dividirse en dos gran- 
des secciones ; 4 saber : unes que sirven para la conservacion 
de la especie, como son el £allo, la raiz ÿ las hojas; ÿ otros 
que sirven para su reproduccion , como la flor y el fruto. 
Cada uno de estos Grganos es la reunion de‘un gran nu- 
mero de partes, que en realidad son ôrganos distintos. Asi es, 
que en la flor se distinguen la cubierta floral con los nom- 
bres de culiz y corola, y los drganos secsuales ; y en el 
fruto , la cubierta exterior 6 pericarpio ÿ la semilla. 

En todos estos Grganos existen celdillas y vasos. La reu- 
pion de las celdillas forma el £ejido celular, y la de los va- 
sos el £ejido vascular. Estos dos tejidos separados 6 mezcla- 
dos en diversas proporciones forman la base de todos los 
Organos. 

El tejido celular se compone de celdillas, contiguas 
unas à otras, cerradas por todas partes y de una figura 
regularmente parecida 4 un hexägono; de sûvrigque se 
parecen mucho 4 los alveolos construidos por bn 
y con bastante precision ha podido compararse elftodo de 
este tejido, con la ligera espuma que forma la agua de 
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jabon despues de agitada. Generalmente se da el nombre 
de parenquima al tejido celular Ileno de zumos, de con- 
sistencia blanda ÿ pulposa, que ocupa en las hojas , en 
los tallos tiernos y en los frutos carnosos, los intersticios 
que median entre los fibras que constituyen el entretejido 
de estos Organos. 

‘Las celdillas tan pronto estän llenas de un zumo acuoso 
como de aire; pero contienen tambien diferentes cuerpos 
opacos y colorados, 4 saber: 

4° Granos movibles, opacos y blancos de féeula, cu ya 
cautidad es algunas veces considerable, como en las semillas 
ÿ parenquima de los tubérculos 6 patatas : 

2? Otros glébulos de diferentes colores; pero siempre ver- 
des en las partes expuestas 4 la luz, y poco 6 nada visibles en 
las partes privadas de ella. Estos globulos de naturaleza 
serosa, componen la sustancia verde de las hojas y de los 
tallos tiernos, 6 lo que se Ilama el cariofilo, 6 crémulo: 

3° Finalmente en las celdillas de la madera y de la cor- 
teza , granos de sustancia leñosa que incrustan sus paredes, 
las vuelven opacas , y causan las diferencias tan notables en- 
tre las muchas especies de madera. 

EI segundo tejido elementar de las plantas es el que se 
lama vascular. Se compone de Jaminas arrolladas sobre sf 
mismas, formando tubos 6 vasos abiertos en sus dos extre- 
midades, que diseurren por los diferentes 6rgano$ uniendose 
con frecuentes anastomoses, y forman una especie de red. 
Las funciones de estos tubos tienen por objeto conducir por 
todas las partes del vejetal el aire y los zumos necesarios 4 
la vegetacion. 

Casi siempre estän unidos entre si por el tejido celalar, 
obstruidos y endurecidos por el depésito de moléculas ali- 
menticias, componiendo partes prolongadas mas gruesas, 
mas consistentes y faciles de separar unas de otras, y de 
aqui los ng'äbres de fibras vegetales y fibras leñosas. Estas 
fibras 5 Pie de vasos, son las que forman la parte sôlida 
de los vlgetales, y constituyen la trama 6 red de la ma- 
yor parte de estos érganos foliäceos. 


“ 
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Los dos tejidos elementares de que acabamos de hablar, 
considerados quimicamente tienen por base el liñito, cuyos 
caracteres hemos descrito ya. En las celdillas 6 vasos que 
forma, se hallan los diferentes principios y productos in- 
mediatos, de que hemos tratado en las lecciones anteriores. 
Estos principios y productos estän, como se ha dicho, espar- 
cidos indistintamente en todas sus partes, y esto es lo que 
forma el estudio de las propiedades quimicas de los érganos, 
tan dificiles de esponer de un modo general. Si cada uno de 
ellos contuviese , cor exclusion de todos los demas, un so- 
lo genero de principios in mediatos ; si las raices p. e. admitie— 
sen unos materiales constitutivos diferentes de los de las ho- 
jas y estas de los de las flores etc.; seria muy facil des- 
_cribir sus caracteres quimicos respectivos. Pero no sucede 
asi; y para dar una prueba de ello consideremos la distribu- 
cion de algunosde los principios 6 productos, que ya hemos 
dado ha conocer en los diferentes organos del vegetal. 

Los äcidos libres 6 combinados se hallan unas veces en 
la pulpa de los frutos (äcidos mälico, citrico, tartérico ); 
otras veces en las semillas, ( âcidos igasürico, mälico ); otras 
en las hojas (4cidos oxälico, mälico); otras en los tallos y 
cortezas ( äcidos quinico, igasurico, géllico , tannico }); otras 
en las raices { âcidos oxälico, tâännico ); y finalmente otras 
en los zumos que circulan por lo interior del vegetal, 6 que 
son arrojados de este ( âcidos acético, mecônico , benzôico. 

Si hacemos igualmente un examen de las bases salificables, 
hallaremos en las cortezas (quinina, cinconina, strignina, 
brucina); en las raices y bulbos { veratrina), en las hojas 
y tallos (solanina , atropina, hiociamina}, en los frutos 6 
semillas (strignina, brucina, veratrina, delfina ) en los pro- 
ductos agregados ( morfina narcotina), etc. 

El azucar se halla en las raices (remolacha chiricia, zana- 
horia); en los tallos (caña, maiz, arce real ); en los bulbos 
(cebolla); en los frutos (uvas, higos , melonès). ; Pero en 
algunos ôrganos no se hallan féculas , aceites vc:#füles, resi- 
aas y materias colorantes ? 

Lueso seria del todo imposible clasificar los principios y 
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productos inmediatos por la sola consideracion de los 6rga- 
nos que los contienen. Sin duda hay algunos entre ellos 
que corresponden ä ordenes determinados; pero estas es- 
cepciones son tan raras, que de ellas no podriamos saçar 
induccion alguna general. De aqui se sigue que los organos 
de los vegetales tienen la misma constitucion anatômica y 
quimica, que sus propiedades quimicas son siempre las mis- 
mas, y pueden deducirse segun la naturaleza de jas sustan- 
cias que contienen. Por consiguiente es superfluo examinar 
separadamente cada, clase de érganos bajo la doble relacion 
de su composicion y propiedades , y es preciso limitarse 4 
manifestar los caräcteres distintivos é inmediata composi- 
cion de los érganos de las plantas que son interesantes-en la 
industria, en la economia doméstica y en la medicina, de lo 
que precisamente nos ocuparemos. | | 

Con la fibra vegetal de ciertas plantas, despojada de las 
sustaucias orgänicas 6 salinas que la vegetacion ha deposi- 
tado.en ellas, se trabajan los tejidos y en seguida los vesti- 
dos que el hombre desde la mas remota antigüedad y en to- 
dos los climas ha conocido serle de indispensable necesidad. 
Con ella se trabaja tambien el papel, depositario de nues- 
tros pensamientos, cuyo uso ha tan poderosamente contri< 
buido 4 la civilizacion de los pueblos. Aqui es donde debe 
tratarse de esta clase de industrias que suministran à nues- 
tras necesidades sustancias tan preciosas. R 

Los tejidos vegetales son de tres especi 
LiNO , de cÂKÂMo y de ALGODON. | 

El LINO, es una planta annua de 65 centimetros 4 un 
metro de elevacion , oriunda del alta Asia, y naturalizada 


es, 4 saber ; de 





. Ej Zino comun es la ünica especie que se cultiva. 
EI CA AMO, es una planta annua de 4,30 metros à 2,60 


. 
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centimetros de altura, oriundo segun parece de las regiones 
orientales del antiguo continente, y naturalizada despues de 
algunos siglos en todo Europa, donde se cultiva en grande 
cantidad por su tallo y semillas. Estas se Ilaman vulgarmen- 
te cañnamones. 

Las fibras tejibles que se hallan debajo de la corteza de 
los tallos del lino y céñamo, estén intimamente aglutina- 
das entre si por medio de una gomo-resina que impide el 
separar unas de otras hasta tanto que esta sustancia esté 
destruida. Se ponen 4 curar el céñamo y lino con el objeto 
de destruir dicha gomo-resina; pues por medio de esta ope- 
racion esperimentan los tallos cojidos en su estado de ma- 
durez, cierta fermentacion. 

Se practica 4 menudo esta operacion extendiendo por es- 
pacio de 30 4 40 dias las plantas sobre el prado, revolvien- 
dolas muchas veces por semana, hasta que los hilos, esto es 
la corteza filamentosa se despega de la parte leñosa 6 ca- 
ñamisa. 

Generalmente se sumergen los haces de lino y cäña- 
mo en nn arroyo, en estanques à hoyos practicados al 
intento Ilamados balsas; y se dejan alli hasta que dicha 
operacion esté concluida, la que exige mas 6 menos 
tiempo, segun la estacion y estado de los tallos. La fer- 
mentacion, que se desarrolla en lo interior de los tallos reu- 
nidos, desnaturaliza la gomo-resina, que se disuelve en 
gran parte como igualmente la materia colorante, y sin du- 
da algunos otros principios contenidos en los tallos. El agua 
se colora al mismo tiempo que se corrompe, y exala gases 
iafectos; pero de ningua modo nocivos, como generalmente 
se cree. | 

Estos métodos de eurar el câñamo y lino son muy im- 
perfectos, y tienen el graude inconveniente de disminuir 
la teaacidad de las fibras tejibles. Los mecänicos y quf- 
micos han buscado los medios mas cortos y me) 'z 
vos para despojar las cortezas del câñamo y lino 
mos concretos de que estân penetradas; pero hasta ahora, 4 
pesar de los premios ofrecidos por el gobierno y las soci e- 
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dades industriales , estas tentativas no han tenido un exito 
feliz. 

Sea lo que fuere, despues de la operacion de curar, las f- 
bras quedan aun pegadas 4 la superficie de los tallos, las que 
se despegan yÿa sea con la mano 6 ya por medio de una m4- 
quina Îlamada agramadera, 6 de un instrumento Ilamado 
espadon , cuya operacion se [lama agramar. Luego de sepa- 
radas las fibras, para limpiarlas de alounos restos de tron- 
cos, se pasan por entre unas puntas de hierro, cuyo instru- 
mento se [lama restrillo, con el objeto de dividir el tallo en 
partes muy sutiles à fin de reducir los filamentos que estän 
formados en hilaza: 

El éasco 6 hilaza se hila con la mano 6 con mäquina , y 
en seguida se teje el hilo para convertirle en lienzo. 

Con el hilo de lino se fabrican los encajes, la tela cono- 
cida con el nombre de batista y una infinidad de tejidos 
mas 6 menos finos. M. Pouchet en una interesante leccion 
sobre el lino dice, que 32 gramas de hilaza de lino pueden 
dar por medio de un torno hasta unas },000 varas de hilo: 
de ahi puede deducirse la tenuidad de este hilo. El cäñamo 
se emplea particularmente para trabajar toda elase de 
cuerdas, tonas para velas , redes y otros tejidos de mucha 
resistencia. 

El ALGODON , es una sustancia filamentosa fina y sedo- 
sa , que envuelve las semillas de muchas especies de plantas 
y arbustos de la familia de las malväceas. Los algodoneros son 
oriundos de las comarcas mas cälidas de las Indias Orien- 
tales, y segun se cree del Brasil y de las Antillas. Se ha po- 
dido poco ä poco extender su cultivo häcia el Norte, hasta 
el punto donde han podido vegetar. Los hay de muchas 
especies, pero principalmente hay dos que se cultivan con 
preferencia. 

El algodomsro herväceo que crece en Egipto, en Persia, 
en el As“waenor, en los Estados-Unidos, y en muchos 
puntos de/a Europa meridional, es unas veces una planta 
anaua de 50 4 55 centimetros de elevacion, y otras un 
arbusto de 4 metro 60 centimetros 4 2 metros: el a/go- 


ORGANOS DE LOS VEGETALES. 209 


donero, arbusto de 5 4 6 metros 50 centimetros, crece en 
las Indias, en Egipto, en Arabia, en las Canarias y en el 
_Nuevo-Mundo. | , 

El cultivo de estas plantas es un objelo de la mayor im- 
portancia para los paises que se dedican à él, y es muy 
antiguo en las Indias, la China y Arabia, donde Ja fabri- 
cacion de tejidos de algodon, desde una larga serie de 
siglos , habia adquirido un tan elevado grado de perfeceion; 
que igualaban por su delicadeza y finura 4 las telarañas. 
Solo despues de medio siglo se han empezado 4 cultivar los 
algodoneros en la Carolina y Georgia, habiendo despues el 
éxito de este cultivo sido tan feliz; que forma en el dia una 
de las producciones mas importantes de los Estados Uni- 
dos. | 

El algodon cubre las semillas contenidas en cäpsulas se- 
cas y leñosas de cuatro celdillas. Se recoje à fines de setiem- 
bre. Se pesa la materia filamentosa de las semillas por me- 
dio de dos cilindros acanalados, puestos horizontalmente 
uno sobre otro, y muy inmediatos para que solo pueda 
pasar el algodon, y las semillas caen por el lado opuesto. 
Aqui es en donde la maquinaria presta sus ausilios 4 la im- 
dustria. El Indio abandonado à sus brazos, emplea todo un 
dia para mondar una libra de algodon ; y en los Estados- 
Unidos una mäquina movida por un caballo, y manejada 
por tres jornaleros, da todos los dias hasta }50 kilogramos 
de algodon mondado. En 1793, un americano llamado 
Whitney inventé la mäquina para mondar. 

El algodon es blanco, amarillo 6 rojizo. Sus fibras son 
mas 6 menos largas, fuertes y sedosas. Segun estas cualidaæ- 
des se distinguen los algodones en a/godones de largas y 
cortas hebras. Los Estados-Unidos poseen los mas hermo- 
sos algodones de esas dos clases. El Brasil solo posee algo- 
dones de hebras largas, y en lo general muy apreciados. 
La India y el Levante producen unos y otros. 

Las hebrillas vellosas de algodon, son unos tubs cilindri- 
cos y vacios, cerrados por sus dos extremos y Ileños de una 
sustancia liquida , que ninguna locion puede quitar. Por la 
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desecacion se aplaslan , y entonces presentan la figura de 
una cinta con bordes romos, y/levantados en forma de ro- 
dete, su diâmetro aplastado varia, segun la calidad , de 5 4 
7 milésimos de milimetro. Son mil veces mas flexibles que 
los tubos de lino y câñamo; pues que estos son vacios, 
abiertos por sus dos estremos, y privados por la operacion de 
curar de todos loszumos capaces de obstruirlos. Por mucho 
tiempo se ha creido, y aun en el dia, algunas personas, apo- 
yadas en la autoridad de Lecuwenhoeck, creen que las hebri- 
Ilas de algodon son triangulares y con ängulos cortantes, 

por cuya razon se dice que los tejidos mas finos de algodon 

son mas duros sobre la piel que los de lino, y que las hi- 

las de algodon inflaman las ülceras, Pero todas estas opinio- 

nes carecen de fundamento, segun lo demuestran las obser- 

vaciones microscôpicas de Raspall y del Dr. Ure. 

Se ha substituido el algodon al lino y céñamo en mu- 
chos casos en que se empleaban estos, y sobre todo de 60 
años 4 esta parte, en la confeccion de vestidos. 

Segun M. Aikin , los Venecianos y Genoveses fueron los 
que à principios del siglo x1v introdujeron los primeros 
fardos de algodon en Iuglaterra. Pero en aquella época 
el algodon se empleaba esclusivamente para la fabricacion 
de mechas para velas. En 4450 algunos tejedores de los 
condados de Chester y de Lancaster pensaron en emplearlo 
para la fabricacion de tejidos groseros, imitando los bonba- 
sies de Flandes. Este ensayo que tuvo un feliz éxito, decidio 4 
algunos capitanes de Bristol y de Londres 4 dirigir sus em- 
barcaciones hâcia el Levante 4 fin de tomar alli cargamentos 
de algodon. Henrique VIII, y Eduardo VI protegieron es- 
te ramo de industria, y en 4612 las mäquinas de tejer é 
hilar el algodon estaban ya diseminadas en las pequeñas pan- 
roquias y tenian empleados un gran nümero de jornaleros 
del campo, #ürante el tiempo de interrupcion de los traba- 
jos en M # Esta fabricacion ha progresado tanto 4 fa- 
vor de lafadmirables invenciones mecänicas de Hargreaves, 
de Peel, Me Arkwright, de Wyatt de Crompton y algu- 
aos otros; que ni la grande poquedad de los salarios en Ja 
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India , ni la superioridad que sus habitantes habian adqui- 
rido despues de muchos:años en el trabajo del: algodon, 
han podido inducir à estos pueblos 4 competir con ventaja 
contra aquellos que les compran el algodon “en bruto, y 
que despues de haber :corrido cerca de 800 miridmetros se 
lo vuelven en tejidos. be Y | 

La inveneion de las mâquinas de hilados, ha extendido 
prodigiosamente el uso del alsodon. Aunque la Inglaterra 
hacia mas uso de él que las demas naciones europeas; su in- 
troduccion no pasé de 2.000,000 de kilôgramos hasta fines 
del siglo xvirt; pero en 4833 su introduccion ascendi6 À 
451,865,000 kilogramos. En el dia las fâbricas inglesas 
consumen por si solas mas de la mitad del algodon que 
vegeta en todo. el orbe. (1) En 4832 la Inglaterra hilo 
425,500,000 kilogramos de: algodon, 36,000,000: han 
sido exiraidos en canillas y madejas, y 30,500,0C0 en te- 
jidos. El resto se ha consumido en el:pais, 6 se ha conver: 
tido en diferentes tejidos. Se ha calculado que con el algo. 
don que se hila anualmente en Ingläterra, se podrian dar 
203,775 vueltas al rededor del globo. Segun los cäâleulos de 
Mae-culloe, el valor total de los productos de ‘las ‘varias 
manufacturas de algodon , asciende 4 850,000,000 de fran- 
cos; y el numero de operarios empleados en este ramo de 
industria se aproxima 4 900,000. | up si 

El lino, el céñamo, y el algodon en sucio, se hallan 
naturalmente impregnados 6 cubiertos de sustancias, que 
son del todo estrañas 4:su contextura fibrosa, y menosca- 


| (t) Tubla de la produccion ÿ consumo de algodon en los diferentes 
. puntos del globo. 
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ban las preciosas calidades que llaman la atencion de los 
consumidores. Asi p. e. el algodon que en su estado de 
absoluta pureza es perfectamente blanco, cuando impu- 
ro estä cubierto de :una sustancia resinosa, que impide 
su imbibicion, y de una sustancia colorante amarilla. Las 
hilazas de lino y céñamo contienen aun despues de su ma- 
ceracion un poco de resina, goma y una sustancia coloran- 
te que le dejan cierto color unas veces gris, y otras rojizo. 

Estas diferentes sustancias que impregnan los bhilos del 
algodon, del lino y cäñamo, alteran particularmente su 
flexibilidad sin darles mas fuerza, empañan su blancura na- 
tural, y lesinutilizan para varias operaciones de tintura. Si se 
añade 4 estas sustancias procedentes de fibras orgänicas, 
muchas otras estrañas, productos de las operaciones, que 
han experimentado para reducirlas en hilos 6 telas, tales 
como la grasa 6 aceite; cola de tejedor, jabon calcäreo, 
éxidos metalicos y materias térreas, euyas sustancias es- 
trañas tienen todavia el inconveniente de colorar mas 6 
menos los tejidos, y dismiauir su afinidad con las sustan- 
cias colorantes; se conocerä toda la importancia de las di- 
ferentes operaciones cuyo conjunto se Ilama b/anqueo. 

El blanqueo de los diferentes tejidos como se trabaja en 
el dia es un arte del todo nuevo, cuya invencion se debe 4 
la quimica. Para blanquear los tejidos se ha -usado largo 
tiempo de lociones sencillas en agua; posteriormente se 
han hecho hervir con diferentes plantas à las que se ha- 
bia reconocido una propiedad jabonosa, despues se han 
puesto en uso las legias cäusticas y el jabon y exponiendolas 
en seguida sobre los prados al rocio y finalmente se ha combi- 
nado el uso de las legias, liquidos acidulados y exposicion 
al prado. Se ha seguido este método hasta ei año 4774, en 
cuya época Scheele descubrio el cloro, dando un nuevo 
agente para-el blanqueo, el que Berhtollet introdujo en las 
$g/mbiando completamente el método de blanquear 





‘los blanqueos Berhtollianos establecidos en Fran- 
cia, por Welter, Bonjour y Descroïzilles y en Jaglaterra por 
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Copland, Milnes y Barron , demostraron las inmensas venta* 
jas: del cloro comoajente del blanqueo , y contribuyeron 4 
que se hiciese de él un uso general. Durante algunos años se 
ha usado-el cloro al estado gaseoso , despues se observo que 
era mucho mas cémodo disolverle en agua; y cuando en 4798 
Tennant, dio 4 conocer el cloruro de cal, se sustituy6 4 la di- 
solucion del cloro la de los cloruros y principalmente la del 
cloruro de cal. Despues de esta época el arte del blanqueo ha 
seguido adquiriendo nuevas perfecciones. y 

: Las véntajas particulares en el uuevo modo de blanquear 
son : 1. 0 end .20bs/luoiib 558 fs &: 01 , UF! 

42 La posibilidad de blatiquear :mayor nûmero de piezas 
en, un tiempo dado : 184 sl'1851Dni à où | 
.+ 29 La deblanquear en todas estaciones; lo que garantiza el 
conservar las piezas en alinacen durante cierta época del aña. 

52 La inutilidad , 4:lo menos en parte, de la exposicion 
en el prado, la que cuando alguna vezes precisa, se limita 4 
pocos dias: esto-ha dado lugar, como lo previé Bertho- 
Îlet à ceder ä la agricultura una parte de los vastos prados 
empleados en otro tiempo para aquel objeto. 

H9 Finalmente la accion menos destructiva del cloro s0- 
bre los tejidos, que la tan repétida de los élealis, y de 
la humedad sobre los mismos en su larga exposicion al 
alre. ru sb a | Last sis 

Hé aqui en pocas palabras eomo se procede en el blan- 
queo del lino, cañamo y algodon. L 

Despues de haber dejado los hilos por espacio de algu- 
nas horas en el agua caliente, 4 fin de despojarles de 
todas las partes solubles, se limpian por un medio mecénico 
cualquiera, y despues se hacen hervir mas 6 menos tiempo en 
una legia de sosa 4 grado y medio. En seguida se la- 
van, se tuercen con una clavija, y luego se extienden las 
madejas al aire libre 6 4 cubierto, segun la estacion y el 
tiempo. Despues se pasan por un baño de clpruro de 
cal 4 2°, en que se dejan permanecer muchas:#f6ras. Lue- 
go de haberlos lavado en agua corriente, y kecado, se 
les da un baño de agua acidulada con el äcido Sulfürico 4 
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}9, AI cabo de tres horas de inmersion; se lavan , $e tuercen 
se les da un ligero baño jabonoso ; y se termina el blanqueo 
pasando los hilos lavados y secados en una cuba de agua 
en la que se ha puesto en suspension un poco de azu/ de 
lapislazuli (6xido de cobalto vitrificado con arena), reduci- 
do ä polvo fino. El ligero color azul que toman los hilos 
contribuye à realzar su blancura. 
Los hilos de lino y eäñamo exijen muy repetidas legi 
y muchos baños de cloruro. | 
‘El blanqueo de las piezas de algodon y sobre todo de la 
de lino y cäñamo ofrece dificultades. Las operaciones son 
mas numerosas, pero: sin : detallar minuciosamente todas 
ellas, me limitaré 4 indicar la serie de operaciones 4 que 
se sujetan dichas piezas. Para evitar repeticiones advierto, 
que despues de cada operacion se limpian al agua corrien- 
te, y se hacen secar al aire, 6 4lo menos se dejan escurrir. 
Despues de cualquiera operacion , una perfecta loeion con- 
tribuye esencialmente al resultado de las manipulaciones 
sucesivas. | 


Blanqueo de las piezas de algodon. 


1©, Se dejan en agua,caliente por espacio de muchas horas. 
- 29, Se lavan y golpean con una pala, por medio de una rueda, en agua cor- 
riente, EH Por à ; | 
3°. Se hacen bervir en una leche de cal por espacio de 12 horas, 
4°. Se dejan en una lej'a câustica à & 1/2 grados porespacio de 14.4 18 horas. 
5°, Seguvda legia. 
6°, En un baño acidulado con âeido sulfürico à 1 1/2 grados durante 20 mi- 
nutos, 
72. Baño de cloruro de cal a à grados duiante 3 horas 6 mas. 
8©. Baño acidulado 4 4 grados durante 3 horas. 
90. Tercera legia. 
ze ©. Baño de cloruro. 
13°, Baño acidulado. 
120, Se pasan por el almidon con el azul de azur (läpiz luzul). 
182, Se secan y se pasan por el cilindro 6 calandria. 


Para INepquear tejidos finos como las muselinas, elc., se 
suprime la Sbullicion en la leche de cal, se preparan las le- 
gias con eltcarbonato de sosa en lugar de la sosa câustica, ha 


#. 
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ciendo muchas veces uso del jabon en vez de una legia. 

Las piezas de algodon que han de ser teñidas 6 pintadas 
no admiten jabon ni color azul. Pero antes de blanquearlas 
se debe quemar la pelucilla que les cubre con el objeto de 
dejar su superficie igual y darlas el aspecto de las telas de li- 
no. Esta operacion se lama paso de piezas por el fuego 0 
por la lama , de lo que se ha hablado ya en la 8° leccion 
del tomo 4° En las fäbricas de indianas solo emplean dos 
dias como término medio, para blanquear las piezas de algo- 
don, y muchas veces cuando urge, ejecutan todas las ope- 
raciones en menos de 24 horas. 

Para las piezas de lino 6 cäñamo, siempre mas cargados 
de sustancias colorantes y resinosas que las de alsodon ; es 
preciso que la accion de los mismos agentes , principalmen- 
te de las legias câusticas, se repite un mayor nümero de 
veces. Se ha conservado para el blanqueo de estas piezas 
la antigua costumbre de exponerlas al prado por espacio de 
# 6 5 dias , en los intermedios de legivacion. 

No volveré hablar en este momento de la teoria de la ao- 
cion de las legias y del cloro en el blanqueo, porque mu- 
chas veces se ha hablado de ella, pero es preciso dar la ex- 
plicacion de la accion del aire humedo sobre las piezas euan- 
do estän expuestas al prado. 

Durante esta exposicion , todo indica , que el oxigeno del 
aire se fija sobre las materias colorantes, las deshidrogena, las 
convierte en sustancias âcidas, y por consiguiente las vuel- 
ve mas à proposito para combinarse con los älcalis, 6 para 
ser disueltas por estos. Lo cierto es que el rocio y la nieve, 
que contienen disolucion, mucho aire y muy cargado de 
oxigeno, aceleran notablemente esta accion. Las sustan- 
cias erasas que se hallan sobre las piezas absorven igualmen- 
te el oxigeno atmosférico’, y pasan al estado de äcidos cra- 
sos , los que desde entoñces son muy faciles de saponificarse 
y disolverse. P 

Concluiremos esta leccion dando algunas nüïjones sobre 
la fabricacion del papel. 

Se fabrica el papel con los retazos viejos de algodon, 
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lino 6 lienzo, forros de vestidos, etc., sin cuya obtencion segu- 
ramente el descubrimiento del arte de imprimircareceria de 
la grande influencia que egerce sobre las xonidades modernas. 

Al principio se escribia en las hojas de dos 4rboles , sobre 
laminitas de cera, dé marfil 6 de plomo. Ea tiempo de 
Homero , los Egipcios pensaron en destinar para este uso las 
hojas de la corteza de una planta amätica de la familia-de 
las cañas , que crece con abundancia en las Orillas del Nilo. 
Esta planta ilamada PAprrus di6 el nombre al papel: En la 
época de las conquistas de Alejandro fue cuando el'arte.de 
trabajar en hojas y en libros, con la cortéza flexible, blanca y 
cerrada del papiru, :recibiô una grande perfeccion. Poco 
tiempo despues de la conquista de Egipto por los Romanos, 
el papel egipcio se usaba exclusivamente en Iialia, y resulté 
un objeto de primera necesidad. Subsistid hasta el siglo 
vtr, en cuya época el Egipto invadido por los bérbaros 
ceso del todo de fabricarlo. 9 | 

Entonces aparecié el papel fabricado con algodon cuya 
invencion se atribuye 4 los Chinos. Es muy verosimil que en 
el siglo 1x empezase 4 usarse esta especie de papel en el Orien- 
te, Dos 6 tres siglos despues, se ideô ea:talia el sustituir. 
‘al algodoa el cäâamo y lino. Los primeros ensayos fueron 
tan satisfactorios; que dentro pocos años el uso del papel. 
de algodon fué abandonado en todo el Occidente. Pero des- 
pues de veinte años la escasez de los pedazos viejos del lino 
fué en aumento, y did de uuevo lugar al uso del algodon. 
para esta fabricacion. : 

EI mejor papel se hace con trapos viejos de lino y cäña- 
mo. Los de algodon dan un papel blando y sin consistencia, 
No obstante mezclando de 2 ä 3 décimas partes de trapos 
viejos de lino 6 de cañamo con la pasta de algodon , puede 
fabricarse papel muy bueno; pues el algodon le proporeiona: 
mas blancura , y le hace mas util para los gravados. 

çompendiosamente los procedimientos que se si- 
#äbricas modernas de papel. Despues de haber 
escojido los{.rapos viejos segun sus calidades mas 6 menos fi- 
nas, su color, y su mas 6 menos deterioro , se ponen estos 
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amontonados dentro de grandes cubas para que expe- 
rimenten un principio de putrefaccion , que tiene por objeto 
el ablandarlos, poniendolos despues dentro de pilas de piedra 
6 cajas de madera, y 4 la accion de masos pesados, que los ma- 
chacan y desgarran, reduciendolos 4 pasta 6 pulpa mas 6 me- 
nos fins. La primera operacion se Ilama, pudricion y la se- 
gunda deshiladura. 

La pasta se blanquea en seguida por medio del cloro ga- 
seoso, 6 de una disolucion de cloruro de cal, y despues de 
haberla bien lavado se trabaja otra vez en las pilas. Cuando 
la pasta es fina y homogénea, queda ya en disposicion de 
trasformarse en papel. 

Dicha pasta se introduce en una cuba espaciosa, y se reduce 
al estade de una jalea clara, mezclandola la suficiente canti- 
dad de agua. Un operario introduce en esta cuba una caja 
metälica sembrada de agujeros 4 la que se depôsita una capa 
igual de pasta. Esta caja se deja escurrir, y toma cierta con- 
sistencia , formando una hoja continua que se prensa en- 
tre dos paños de lana para que quede enteramente seca. 
Cuando se han obtenido un cierto numero de hojas, se for- 
ma un monton de ellas, se prensan de nuevo, y se dejan 
secar. Cuando estän secas, se da la co/a al papel para evitar 
que la tinta cale, impregnandolo de una solucion no muy 
saturada y caliente de gelatina blanca mezelada con una corta 
cartidad de alumbre (4). Las hojas hûmedas se sujetan à la 
prensa, se sacan, y despues se prensan de nuevo para que ad- 
Quieran consistencia presentando una superficie suave éigual. 

Finalmente se reunen 4 mans de 25 pliegos 6 4 cuader- 
nillos de 5 y luego à resmas de 20 manos. 

Esta fabricacion de 30 años à esta parte se ha mejorado 
mucho. Desde luego la pudricion se ha abandonado por 
muchos fabricantes de papel, en razon de la alteracion que 
causaba 4 las fibras del tejido vegetal. En algunas fäbricas 
se ha reemplazado la pudricion por una inmersiog de … los 


(1) De algunos años à esta parte se da la cola al papel por mediA del almidon, 
de un jabon resinoso y alumbre, El papel que tiene esta cola deja Benetrar meno, 
la tinta en su pasta 
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trapos en un baño de äcido sulfürico debil, y en las mejo- 
res para reblandecer los trapos viejos se valen de mäquinas 
que los desgarran y dividen con mucha facilidad, velocidad 
y economia. 

Los molinos con cilindros à la holandesa han sido susti- 
tuidos 4 los antiguos molinos con mazos. Aquellos consis- 
ten en unas cajas que contienen ciertos cilindros cubiertos de 
läminas metälicas, que se encuentran en sus vueltas con 
otras läminas fijas en el fondo de las cajas. Los trapos vie- 
jos , continuamente lavados por una corriente de agua que 
entra en los cilindros, son arrastrados con escesiva rapidez, 
por las léminas de los cilindros puestos en movimiento , 
quienes los despedazan ÿ reducen à pasta mas 6 menos 
fina sobre un plano inclinado hacia arriba donde se es- 
curre. Despues de haberla pasado dos 6 tres veces por 
los molinos, se blanquea y en seguida se coneluye su divi- 
sion. Inmediatamente se trabaja en la cuba 4 la mano co- 
mo mas arriba se ha dicho, esto es, se convierte en hojas de 
grandes dimensiones, de un modo continuo por medio de 
una maquina inventada en 1799 por un fabricante de papel 
de Essona llimado Luis Roberto. 

Por medio de esta maquina la pasta reducida à jakea 
clara , cae continuamente sobre una tela metälica, que la 
arrastra escurriendola y extendiendola en una hoja igual y 
uniforme 4 un inismo tiempo. Teniéndo ya esta hoja cierta 
consistencia, pasa entre dos cilindros prensadores forrados 
de un fieltro, el que pasando entre otros dos se arrolla su- 
cesivamente sobre dos nuevos cilindros pulimeutados y ea- 
lientes que la bruñen y secan. Dos minutos , contados desdel 
instante en que la pasta pasa por la tela metälica, bastan para 
dejar el papel perfecto, marchando aquella con tanta rapidez, 
que saministra cerca 2% metros cuadrados de papel por minu- 
to. El inmenso rollo de papel obtenido poreste medio se cor- 
ta en hojsg de dimensiones convenientes, por medio de otra 
maquina igséntada por el ingeniero ingles Eduardo Cowper. 

Habiend.o hace mucho tiempo escaseado y subido de 
precio los trapos viejos; se ha buscado reemplazerlos con 





ORGANOS VEGETALES. 249 


atras sustancias filamentosas. Sucesivamente se han emplea- 
do la paja , hieno, ortigas, lupulo, malva, grama, regaliz, 
malvavisco, juncos, corteza de tilo, de la rama delgada de 
ha ya , sauce , alamo blanco , likenes, hojas de castaño, al- 
gà marina, los tallos de las patatas, los residuos de la pul- 
pa, de la remolacha; los tallos de maïz etc. Pero todas estas 
sustancias solo dan papeles comunes y muy inieriores à los 
obtenidos con el lino, cäñamo y algodon. (4) El papel 
de paja sin embargo de ser susceptible de mejor blanqueo 
no tiene bastante resistencia. M. de la Pierre en 4831 fabri- 
cô con la corteza de la cañna bambu y del moral, un papel 
tan bueno como el que setrabaja en la China con las mis- 
mas sustancias. Es sabido que el papel de la China es no- 
table por su suavidad , finura y poco espesor. La tenacidad 
de sus filamentos le hace de una calidad superior à nuestro 
papel de trapos viejos, y mas à propôsito para recibir la 
impresion del gravado. 

El papel para calcar transparente, Ilamado en el comer- 
cio papel vegetal, se fabrica con la hilaza del câüamo 6 lino, 
tomada cuando verde. 

Los billetes de banco de Francia, son formados de dos 
hojas muy delgadas compuestas como el papel vegetal. 

Los billetes del comercio se fabrican eon papel muy fino 
con cola y de calidad superior. 

El papel de estraza estä trabajado con una pasta muy co- 
mun de desechos sin cola, y con muy poco cuidado en su 
elaboracion. 

Los papeles de colores se fabrican como el papel blanco, 
con la diferencia de que antes de emplear la pasta debe 
colorarse en la cuba donde se trabaja, con el sulfato de añil 
6 con el azul de prusia, la laca carmiuada 6 la rubia, con 
la curcuma 6 la gualda, etc., segun que el color baya de 
ser azul, rojo 6 amarillo. Se obtienen todos los demas colo- 
res combinaado estos tres primitivos. 


P 
LE 
(1) La lana y seda no pueden emplearse para la fabricacion CM pspel como 
igualmente las sustancias filamentosas de naturaleza animal, No obante puete 
mezclarse una corta cantidad de ellas en Ja pasta de trapos viejos. 
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Los papeles pintados que han sido sustituidos desde la 
mitad del siglo xvrrr à los tejidos de lana y seda para tapi- 
zar las habitaciones, se imprimen por medio de manipulacio- 
ues poco diferentes de las que se siguen para la impresion en 
las ropas de lana y seda. Esta industria nos ha venido de 
Ja China donde desde tiempo inmemorial se pintan sobre 
el papel fino dibujos que imitan las indianas. Los primeros 
pedazos de esta clase fueron traidos de Inglaterra; pero 
muy pronto la Francia se apoderd de este ramo de indus- 
tria elcvandolo luego 4 tal punto de perfeccion; que no 
solamente se han pintado sobre el papel flores y paises, 
sino tambien objetos marinos y sucesos de historia. | 

Ea los papeles pintados solo: pueden fijarse los colores 
de aplicacion. Estos son colores minerales 6 lacas vegetales 
porfrizados eon agua y desleidos con cola 6 decocciones de 
sustancias vegetales 6 animales é inspisados con almidon. 
Antes de aplicarlos sobre el papel, se extiende sobre su su- 
perficie ua disolueion de cola de flandes liquida, en la que 
se deslie perfectamente el color que debe formar los fondos, 
secandose completamente antes de imprimir los dibujos. 

Para la preparacion de los papeles de pelusa Ô atercio- 
pelados, que imitan muy bien el terciopelo, se aplica sobre 
la pieza un mordiente compuesto de aceite de lino cocido 
y de albayalde porfirizado , el que tiene por objeto retener 
las partes de borrilla de paño que han de formar el ater- 
ciopelado. Se tiñe esa borrilla y despues se reduce 4 polvo 
muy fino por medio de molinos. Cuando el mordiente 6 
encdustico es aplicado sobre ciertas partes del papel, se 
encierra la parte de la pieza , que ha sido preparada, en 
una caja larga 6 tambor cuyo fonda de cuero estä eubierto 
de pelusa. Se golpea el fondo del tambor con dos maneci- 
Ilas, la pelusa se levanta en forma de humo cae sobre el 
papel y se pega al mordiente. | | 

EL aro y la plata en hojas se aplican sobre los papeles 
5. modo que sobre la madera, y la media caña de 
los librof con el mismo mordiente que se emplea para ater- 
ciopelar. Los papeles encarnados 4 modo de safilete se ha- 
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cen con papeles recios, y bien encolados, cubiertos con 
muchas capas de gelatina , que se colora y en seguida se lus- 
tra con una capa de cola y luego con una disolucion de 
alumbre, nitro y cremortärtaro, y finalmente se pasa por 
el laminador con una plancha metälica de cobre gravada, 
que forma los granos. | | 

Los cartones y naipes se fabriean 4 corta difereneia co- 
mo el papel. Los cartones comunes se hacen con los re- 
tazos y desechos de toda clase de papel, reducidos ä pasta. 
Los eartones finos y los naipes se obtienen sobreponiendo 
hojas de papel mas 6 menos recias encoladas juntas. Unos 
y otros se pasan por el laminador para hacerles mas lisos y 
compactos. Para iluminar los naipes se pasa ua pincel con 
colores engomados; el rojo se hace con el minio, el negro 
y el gris con el negro de humo, el azul con el añil en poi- 
voyel amarillo con la gota-gamba 6 la granilla de Persia. 
Despues de secos los colores se da 4 los naipes una capa de 
jabon para hacer su superficie lisa y lustrosa , frotandolos 
con un pedernal redondeado y pulimentado. Los naipes se 
inventaron en 4362 ; y fue, segun dicen, con el objeto de di- 
vertir al Rey Carlos VI durante su locura. 

Antes de concluir estas nociones del papel y cartones de- 
bo decir que M. Brard, ingeniero de minas ha fabricado pa- 
pel comun y reeios eartones con la madera podrida, princi- 
palmente con el abeto, que crece en los bosques de los Al- 
pes. Tuvo la idea de dar nueva existencia y cierto valor 4 
una sustancia, que como los trapos viejos parece haber con- 
cluido todas las utilidades de que es susceptible. Los espe- 
rimentos del respetable M. Brard desgraciadamente no han 
sido aplicados en grande. Ea su lugar la fabricacion del pa- 
pel, de algunos años 4 esta parte, se ha enriquecido de 
una sustancia , que como la madera podrida, no tenia valor 
«alguno. Ua tiatorero tuvo la feliz idea de desgrasar y blan- 

uear los desechos de alzodon, los cabos y##6tazos de 

“hilos, enbebidos en aceite que han servido para limpiar las 

mäâquinas de hilar, y que 4 menudo se inflaman eSpontänea- 

mente, cuando se les conserva amontonados en las fâbricas. 
TOMO Il. 29 
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Este operario hallé muy pronto el medio de utilizarlos 
en la fabricacion del papel, y en el dia es propietario de 
una de las mayores fâbricas de esta elase en Inglaterra. Es- 
tos despojos son actualmente muy buscados y vendidos 
4 un precio bastante subido. Hace algunos años que MM. 
Dolfus y compañia fabricantes de indianas en Dieppeda- 
Ille han erigido un establecimiento, en el que estos mismos 
objetos son convertidos ea un papel tejido, propio para las 
colgaduras de los aposentos y para otros usos. 


HE ER RENNNES 


 Leccion frigésima nona. 


Re 
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De las raices alimentieias, medicinales y tintoriales. — De la snulina. — Del café 
de ehicoria. — Del zumo de regaliz,- De la asparragina.—De la rubia y del 
shayaver. — De los leños resinosos y sus produetos : trementina , alquitran 
gs pez negra.—De lcs leños astringentes, guino y catecu.—De los leños tinto- 
riales, pelos campeche, brasil, sändalo, fustete y amarillo.—De las cortezas 
de quiva, de torvisce y sauce. De la salicina.—Del corcho y del roble quer- 
citron.—De la hojas.— Del betel-del tabaco y de la nicociana.—Del zumaque. 
— Del the. 


Euire:tanta multitud de plantas que con admirable saber 
ha distribuido naturaleza sobre la superficie de la trerra, 
hay muchisimas sumamente ütiles al hombre, ya sea para 
la curaciw. de sus enfermedades, ya para sus alimentos y 
finalment/; para las demas necesidades ordinarias. Es por 
consiguieñte de sumo interes el examinar estos vegetales de 
tanta utilidad; pero este exâmen exije tan minuciosos deta- 


ORGANOS LE LOS VEGETALES, 2253 


Îles, que no es posible emprenderlos en toda su estension , 
sin escedernos de los limites que nos hemos trazado. Nos 
limitaremos pues en describir algunas porciones de este in- 
menso cuadro, examinando sucesivamente en las difer entes 
clases de organos vegelales, los que poseen una composicion 
quimica mas conocida y propiedades mas notables. 


DE LAS RAICES, 


Con respecto à sus aplicaciones las raices pueden dividirse 
en alimenticias , medicinales y tintoriales. 

49 Las primeras .regularmente son carnosas y contienen 
ademas de la fibra leñosa, en proporciones que raramente 
esceden de } 4 5 centésimas, mucha agua , sales de potasa y 
de cal, casi siempre almidon, goma 6 pectina, azucar y 
albümina. A. .estas cinço Ulüimas sustancias deben sus pro- 
piedades nutritivas. | 

Con el nombre de raïces alimenticias mas comunes se 
cuentan priacipalmente : 

Los nabos, zanahorias y.remolachas, que contiénen 
azucar en proporciones notables. | 

Los tubéroulos de la patata, ÿ las raices de yuca y ar- 
row-root que contienen gran cantidad de almidon. 

Las bulbas de los orchis, compuestas casi enteramente de 
goma insoluble 6 basorina. 

Los tubérculos de Cotufa, que aunque inferiores 4 la pa- 
tata forman no obstante un alimento muy sano. Tienen de 
particular que contienen 45\100 de una sustancia feculenta, 
que se diferencia del almidon en que no vuelve azul por la 
accion del yodo, y se disuelve en el agua hirviendo. - A 
esta fécula han dado los quimicos el nombre de inulina , 
por haberla hallado despues en la raiz enula campana. 
Posteriormente la han hallado en otras muchas raices como 
en la del piretro , angélica, chicoria , diente de leon, en 
las bulbas del colchico , tubéreulos de las dabliz 
chos Jikenes. | 4 

Pondäré entre las raices alimenticias, los bul 
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de la cebolla, que contienen azufre y deben su acritud parti- 
cular y olor penetrante, 4 un aceite volatil ; y la rafz de la 
chicoria silvestre la que despues de tostada sirve para pre- 
parar un polvo que se mezela con el café. Del café de chico- 
ria cuyo descubrimiento se debe 4 los flamencos, se hizo 
un uso general en Francia en la époea del bloqueo conti- 
nencial. Su infusion es muy colorada, y un poco amarga; pe- 
ro de ninoun modo tiene el olor agradable de la semilla - 
de Arabia. El que tantas personas hayan conservado la 
costumbre de añadir el polvo de la chicoria al café ordina- 
ri6,es porque estän persuadidas de que la primera quita 4 es- 
ta ultima lo que tiene de nocivo y la vuelve refrescante. 
Esto es tan verdadero en el sentido de que una sustancia 
casi inerte reemplaza entonces la mitad 6 el tercio de otra 
sustancia muy activa. 

29 Las raices medicinales deben sus propiedades 4 
principios inmediatos de naturaleza muy diversa. Unos co- 
mo los eleboros, colchico, ipecacuana lo deben 4 los älealis 
orsäaicos. Otros como el ruibarbo, genciana, énula-campa- 
na, poligala, brionia, helecho, piretro, cebolla albarrana, 
aro etc. ä Los principios amargos 6 acres : algunas à los acei- 
tes volätiles como la angélica , eñebro, cedoaria , vaieriana , 
_räbano silvestre; otras, eomo la jalapa, 4 las resinas muy 
acres ; ylabistorta, tormentila, granado y ratania al ta- 
nin0. 

Giertas raices, abundantes en prineipios gomosos, gela- 
tinosos 6 mucilaginosos, como el malvavisco, consuelda , 
saponaria etc. tienen por la misma razon propiedades dul- 
cificantes. Las hay que contienen cantidades notables de un 
pringipio azucarado, pero que no pueden fermentar; y en 
este caso se hallan la regaliz y el polipodio. E7 zumo 6 ju- 
go del regaliz procedente de España y de Italia en peque- 
as baritas negras, es el extracto de una decoccion de la 
raiz de regaliz, remedio vulgar para curar los resfriados. El 
sarado que contiene en abundancia es llamado 
por los quifiieos glizirina. ss 

Debo añädir que las raices de regaliz, malvaviseo , con- 





ORGANOS DE LOS VEGETALES. 225 


suelda, y los tubérculos de las patatas contienen un prinei- 
pio neutro cristalizable azoetizado, que se Ilama asparragi- 
na; porque fue por primera vez hallado por Vauquelin y 
Robiqueteu los renuevos recientes del asparrago. Este prin- 
cipio tiene la particularidad de convertirse, por la accion del 
calor, de los älcalis 6 de los âcidos, y por la sola reaceion 
de sas principios, en amoniaco y en un écido particular Îla- 
mado äcido aspdrtico. à 

39 Las raices tiatoriales son en corto numero. Las ünicas 
que hasta ahora se han empleado son las del nogal, cür- 
euma, orcaneta, rubia y chayaver. 

La sustancia colorante de la raiz del nogal se fija solida- 
mente sobre la lana, la que toma el color leouado sin el au- 
siio de mordientes. Las sustancias colorantes amarilla y 
roja de la cércuma y orcaneta sou poco solidas como se 
ha dicho; por cuya razon, y mayormente por ser muy 
poco solubles en agua, su uso es bastante limitado. La an- 
cusina liene propiedades tan äcidas; que M. Pelletier la 
ha llamado ultimamente dcido ancusico. La curcumina 
es tan sensible à la accion de los älcalis; que la menor caa- 
tidad de estos la hace pasar 4 rojo oscuro; por cuya razon 
los quimicos emplean como reactivos, la tintura y el pa- 
pel de cürcuma. Como esta raiz es muy abundante en una 
sustancia colorante amarilla anaranjada, se emplea à menudo 

‘ para teñir los papeles, maderas, cueros, barnices , pastas, 
manteca, quesos, aceites, pomadas, y como ä color de fon- 
do en los dorados. Los Indios la emplean como condimen- 
to para dar color al arroz, ÿ para teñir la piel. 

La raiz de rubia, es despues del añil, la sustancia tintorial 
mas importante en todos sentidos: el color rojo que produ- 
ce, fijado muy bien sobre los tejidos por medio de los 
mordientes de alumina, es de los mas hermosos y solidos 
que se conocen. Ù 

La rubia era conocida de los Griegos y Romanos yÿ la Ila- 
maban erytrodamus y vœærentia. De la alterac@i de este 
nombre ha provenido el de rubia ; algunos cree} ser oriun- 
da del Asia menor y de la Europa meridional,’Su cultivo 
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en el Levante 4 los alrededores de Andrinôpoli, y de Esmir- 
na en la isla de Chipre y en Tripuli etc., conocido desde 
muy remotos tiempos, pasô à Europa en el siglo xvr, que- 
dando casi esclusiva en la Holanda. En 4760 füue introduci- 
da en el Asia por Frausen, propietarioen Æuquenau; y po- 
co tiempo despues en las comarcas meridionalesde la Fran- 
cia por el Persa Althen. | 

Esta planta crece en toda clase de terrenos; pero se cul- 
tiva con preferencia en las tierras flojas y ligeramente hu- 
medas. Solo al cabo de tres años se saca la rafz de la tierra ; 
y en el levantela cosecha se verifca al fin de cinco 4 seisaños. 

La rafz se compone de tres partes bien distintas: de un 
corazon leñoso, amarillo, que la recorre en toda su longitud; 
de una parte cortical roja, ÿ de una pelicula delgada y roji- 
za, llamada epidermis. Como principalmente reside el prin- 
cipio colorante en la parte cortical, se procura en lo posible 
el separarla de las otras dos partes. Para esto generalmente 
se muele la raiz, secada y abaleada. | 

La raïz entera se conoce en el comercio con el nombre 
de alizari. Solo en el caso de hallarse pulverizada se la da 
el nombre de rubia. Se la distingue en rubia de Holanda , 
r'ubia de Alzacea y rubia de Abiñon 6 de Comtat, segun 
el pais donde nace. La primera especie no se cultiva ya'en 
Francia; la segunda tiene un color, que varia desdel obseu- 
ro al amarillo vivo, la üllima es de un rojo mas 6 menos 
intenso, y todas tienen uuü sabor azucarado con mezcla de 
amarpo. ° | 

Uua raiz, cuya sustancia colorante ofrece por el interme- 
dio de los mordientes colores tan hermosos como brillantes 
y variados, debe con preferencia atraerse la atencion de los 
quimicos. No obstante , 4 pesar de Jos nurmerosos trabajos 
dedicados esclusivamente 4 esta preciosa y inwy interesante 
sustancia ,.no estâ aun perfectamente conocida su composi- 
cion quimica. Hay todavia mucha incertidumbre acerca el 
numero, Ywturaleza y modo de existir de:sus principios co- 
lorantes. Sgaa MM. Robiquet, Colis y Kuhlmann; la ru- 
bia deberia contener : 1QnSq HA ln 
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Una sustancia colorante roja Res alizarina. 


te na ANETOSRRE purpurina. | NN 
EP | auarilla, xanthina.. 
Goma. 
Azucar. 
Pectina. 


Una resina olorosa. 
Una sustancia amarga. 

Otra sustancia azoetizada. 

Un äcido orgänico. 

Liñito. 

Y muchas sales de potasa y cal. 

La sustancia colorante amarilla se disuelve muy bien en 
el agua fria. No sucede lo mismo con los dos principios ro- 
jos, que solo se disuelven en cantidad nn poco considerable 
ä una temperatura de 35 4 70°, Las sustancias astringentes 
como las agallas, zumaque, asi como tambien los aceites 
crasos , contribuyen mucho ä la solidéz de los colores que 
se dan ‘al algodon. Hé aqui porque el algodon teñido 
de encarnado de Indias, en cuyo linte se han empleado 
estas diferentes sustancias, presenta un encarnado mucho 
mas Îleno y sôlido, que el obtenido con el mordiente de 
las sales de alumina. 

Segun Mr. Robiquet, los colores que tienen por base la 
alizarina son muy solidos; los que tienen ve base la pur-- 
purina lo son muy poco. 

M. Runije, quimico aleman, acaba de péblicat un trabajo 
quimico-légnico sobre la rubia, en el que describe siete prin- 
cipios diferentes, à saber : 


EL gürpura de rabia, El oscuro de rubia. 
El rojo de rubia. + El âeido rubico, 
EL anaranjado de rubia, El âcido rubiaceo. 


El amarillo de rubia. . 

Entre estos principios solo los tres primeros son algo in- 
teresantes en la tintura; porque segun Mr. Run son: prin-. 
cipios colorantes diferentes. Desgraciadamente est quimico 
no ha podido hallar medio alguno econ6gico ps 
los al estado de pureza. æ 

Por otra parte por una serie de inyestigaciones muy no- 
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tables sobre la anatomia, fisiologia y desarrollo de la sus- 
tancia colorante de la rubia. M. Decaisne ayudante natura- 
lista en el museo de Paris, ha Ilegado 4 establecer estas con- 
elusiones: 4° que la rubia al estado viviente, no presenta 
en su raiz otro principio colorante, que un liquido amari- 
lo, tanto mas intenso y abundante, cuanto mas avanzada es 
la edad de la planta: 2° que este liquido amarillo, absorvien- 
do el oxigeno del aire, se convierteen un principio colorante 
encarnado: 3.° que las preparaciones que se hacen sufrir 4 
la rubia tienen por resultado el poner en contacto con el 
aire las partes Ilenas del principio amarillo; y por consi- 
guiente euanto mas completa sea la division para obtener 
hermosos tintes, mayor ser4 la conversion del prineipio 
amarillo en principio encarnado. | 

Segun M. Decaisne existe una sola sustancia coborante 
amarilla en la rubia, euando estä encerrada dentro del 
tejido vegetal, la que vuelve ‘roja al momento en que se 
halla al contacto del aire. Esta opinion acerca la existencia 
del principio colorante ünico en la raiz de rubia acaba de ser 
apoyada por losexperimentos quimicos, que M. Sehwartz ha 
comunicado 4 la sociedad industrial de Mulhausen en 
4837. 

En cuanto à la raiz de chayaver , que naturalmente cre- 
ce en muchas comarcas de la Iadia, y que sobre todo se 
cultiva en la costa de Coromandel, sirve para los Indios como 
la rubia para nosotros; en razon de la sustancia colorants ro- 
ja que contiene. Con ella se obtienen los hermosos entcarna- 
dos Ilamados de Indias y todos los demas colores semejan- 
tes, que con la rubia se obtienen en Europa. Sus propieda- 
des eolorantes segun M. Robiquet son debidas 4 la alizarina 
que contiene en cantidad tres veces menor que la raiz ante- 
rior. M. Golfreville natural de Deville cerea de Ruan ha 
referido en estos ultimos años los procedimientos qne los 
Iudios Kactican en sus tintorerias éon la raiz de chayaver, Y. 
nos ha mnifestado que el rojo oseuro de Paliacate, el ro- 
jo ahum4 lo de Madraz, el rojo vivo de Madure, el violeta 
de Nerpely y el negro Oulgaret ; se obtienen con esta raiz. 
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Los PALOS 6 troncos de los vegetales son sustancias 
que sirven para la mayor parte de las artes, ÿ ofrecen una 
grande variedad de especies ütiles. Muchos son empleados 
para la construccion de muebles ÿ mäquinas fatilitando el 
trabajo al howmbre de un modo el mas espedito. Otros son 
particularmente propios para la coloracion de los tejidos y 
finalmente hay algunos, de los que la medicina aprovecha las 
propiedades medicinales. 

Todos los ärboles de la grande familia de los coniferos 
tales como los pinos, abetos, cedros, y cipreces contienen 
una abundante cantidad de resina y aceite esencial, por cu- 
ya razon sus leños se conservan perfectamente, y los car- 
pinteros los escojen para la construccion de varias maquinas 
y embarcaciones. De estos ärboles se extrae la érementina 
que se vende en el comercio, | 

Cuando han llegado 4 la edad de 30 4 40 años se practi- 
can pequeñas incisiones à todo lo largo de su tronco. La 
resina se derrama por ellas, y se reune en un hoyo he- 
cho al pie de cada arbol, Se purifica esta trementina su- 
cia fundiendola ea una graade caldera y colandola por fil- 
tros de paja. La extraccion de la trerentina empieza à la 
primavera y acaba en octubre. Durante el invierno las 
_ültimas incisiones fluÿen aun; pero la resina se solidifica en 
sus bordes en forma de costras opacas de un blanco amari- 
Îlento, y eneste estado se Ilama incienso blanco. CGuando los 
äârboles estän despojados de la trementina se reducen 4 estillas, 
y se sugetan 4 una combustion lenta en hornos groseros en 
tierra.. En el acto de la combustion se forma un produeto 
liquido, gris negruzco, de un olor fuerte y desagradable, 
que cae enel fondo del horno, y de alli en receptäculos 
esteriores. Este producto se compone de resina muy carga- 
da de aceite empirreumätico , de carbon y de âcidp pirole- 
ñoso, es lo que forma la brea del comercio q&f se. em- 
plea en tanta cantidad en la marina. La brea dé] Norte es 
_ da mas apreciada; no obstante la que se prepara en los cana- 
TOMO 11. 
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les de Burdeos es igualmente buena. La preocupacion à ta- 
bor de la brea del Norte, ha precisado à los fabricantes 4 
colocsrla en toneles 6 pipas, semejantes ÿ de la misma 
capacidad que los embalajes del Norte, por cayo medio es- 
tas breas se han vendido como si procediesen del Norte. Es- 
te modo de proceder perpetuarä la precupacion acerca la 
superioridad de aquellas breas. La pez negra es una sus- 
tancia semejante 4 la que se obtiene quemando los filtros de 
paja, que han servido para la purificacion de la trementina, 
como igualmente las aslillas del tronco que provienen de 
las incisiones hechas 4 los érboles. 

Hay algunos palos de un sabor astrigente, que suminis- 
tran al comercio productos 6 zumos secos, conocidos con 

los nombres de kino 6 cachunde. Se obtienen estos zumos 

casi enteramente compuestos de tanino, haciendo hervir 
en agua las doladuras del interior del tronco de ciertos 
ärboles, concentrando despues las decocciones hasta con- 
sistencia de extracto, y dejandolas secar al aire, 

El Æino Mamado impropiamente goma kino (resinnier) 
nos viene de las Antillas, de las Iadias Orientales, y de Co- 
lombia, se extrae de un érbol del América, y se presentaen 
pedazos negros, de un sabor astringente y amargo; solo se 
disuelve en el agua y en el espiritu de vino calientes, y les co- 
munica un color rojo de sangre. Este zumo no se ha utili- 
zado aun en las artes. ; 

No sucede lo mismo con el cachunde, obtenido de una 
grande Casia de las Indias Orientales; pues que se emplea 


desde mucho tiempo en las Indias para teñir y ceurtir pie-- 


les. Con esta sustancia, la preparacion del cuero se ter- 
mina en el espacio de cinco dias, y solo con una parte de 
cachunde se reemplazan siete ü ocho partes dé corteza de 
roble. Eu otro tiempo solo se usaba en Europaen la medici- 
na; pero de cinco 4 seis años 4 esla parte, este zumo se ha 
hecho ny interesante en las fäbricas de pintados de india- 
nas y tidorerias. Unido con las sales de cobre é hierro 
suministr(: colores muy sélidos, sin necesidad de mordien- 
tes, principalmente los carmelitas, los colores de maderas; 
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grises, oscuros y de bronce. Para los colores castaño y ca- 
fé, reemplaza perfectamente 4 la rubia, y segun Dingler, 
con una parte de cachunde se obtiene un fondo oscuro 6 
negruzco tan intenso, como si se hubiesen empleado seis 
partes de la mejor rubia. 

EI cachunde en el comercio se halla en forma de tor- 
tas, panes 6 masas de diferentes lamaños, quebradizas, 
de un color oscuro rojizo 6 negruzco, de un sabor muy 
astringente y despues dulce. Se disuelve cast enteramnente 
en el agua hirviendo y en el espiritu de vino, al que tiñe 
de rojo oscuro. El tanino del cachunde se diferencia del 
de la nuez de agallas, por su mayor solubilidad en el agua, 
y por teñir las sales de hierro de color verde 6 de acei- 
‘tuna en lugar de negro. | 

EI cachunde muchos años se ha Ilamado éierra japôni- 
ca; porque los comerciantes engañados por el color, se- 
quedad y friabilidad de esta sustancia, creyeron que era 
una materia terrea. 

Los palos colorantes, Ilamados tambien palos de tintura, 
atendidas sus propiedades quimicas y sus aplicaciones, son 
los mas interesantes. Üaos contienen sustancias colorantes 
rojas, como el campeche, brasil, sändalos ; otros las tienen 
amarillas, como el fustete y el moral de tintoreros. 

. El palo campeche, Ilamado tambien palo de Indias y 
palo azul, pertenece 4 un grande arbol espinoso , que nace 
de la baya del campeche en América. Fue introducido en 
Europa por los españoles, poco tiempo despues del descu- 
brimiento del nuevo Continente. Su extraccion forma en el 
dia un ramo considerable de comercio. Llega en troncos 
que pesan hasta 200 kilégramos , de un color rojo oscuro 6: 
negruzco. Su sustancia colorante fue extraida por M. Che- 
vreul, quien la dio el nombre de hematina, y es menos 
soluble en el agua que en el espiritu de vino. Desgraciada- 
mente es muy fugéz, por cuya razon, no se, obtienen 
con el campeche sino colores falsos. Todas las: @fases salif- 
cables, como las sales de cobre y estaño, cambi}n el color 
de la hematina en azul de violeta, y las sales de hierro en 


€ 
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negro azulado. El campeche sirve en tintura para los colo- 
res de violeta, azules, grises, negros y carmesies. À menudo 
sirve para avivar los azules del añil sobre la lana y algodon. 
Se conocen facilmente los tejidos teñidos con este palo, por 
el color encarnado que adquieren al coutacto de un 4cido 
concentrado. 

EI palo Brasil es el tronco de muchos ârboles del gene- 
ro cæsalpina que crecen en el Brasil, Antillas y en las In- 
dias Ouientales. Las diferentes especies de estos palos encar- 
nados se distinguen en el comercio eon el nombre del pais 
de donde provienen. Asi se Ilaman: palo de Fernambuco, 
Santa Martha, Tierra firme, Nicaragua, California , 
Sappan, etc. Esta üllima especie, extraida de Siam, de 
Java y de China se empleaba en la India, para teñir de en- 
carnado , desde los tiempos mas remotos, y venia ya en 
Europa, antes del descubrimiento de las Américas. 

La sustancia colorante del palo Brasil, Ilamada brasilina 
por Chevreul, presenta mucha analogia con la hematina, y 
no es mas sôlida. Los älcalis, el acetato de plomo y las sales 
de estaño y de cobre le vuelveun carmesi; las sales de hierro le 
comunican un color de violeta oscuro. El médico precio del 
palo Brasil y la vivacidad de los matices que forma, hacen que 
se emplee para los tintes de color de rosa,encarnado, amaranto 
y carmesi, para hacer mas subido el encarnado de la rubia 
y demas colores de aplicacion sobre la lana , seda y algodon. 

El séndalo rojo, es el tronco de un hermoso arbol de 
Ceilan y de la costa de Coromandel. Nos Îlega à Europa en 
pedazos cuadrados, pesados, duros y muy secos, de color 
oscuro negruzco al exterior ÿ de rojo de sangre al in- 
terior. Apenas tiñe el agua, por la razon de que su sus- 
tancia colorante, Ilamada santalina , descubierta en 1844 
por Pelletier, es de naturaleza resinosa ; pero tiñe de rojo- 
mas 6 menos violado el espiritu de vino, vinagre y lico- 
res alcalinos. Estas disoluciones aparecen de color de pür- 
pura so, “de de estaño , de color de escarlata con las 
nn de wercurio, y de violeta con las sales de plomo é 

ierro. 
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El palo sändalo solo se emplea para teñir la lana desti- 
nada 4 la fabricacion de los paños ordinarios. Unido côn 
las agallas y el zumaque se emplea para preparar los colo- 
res oscuros ; y con las agallas , el palo amarillo y la rubia, 
para los colores de maderas, savoyanos y de caoba. Princi- 
palmente se emplea para economizar la rubia; pero ademas 
de que su color no es solido, tiene el grande inconveniente 
de comunicar à la lana cierta aspereza. 

El palo de Caliatour del comercio no es mas que una 
variedad del sändalo. 

El fustete es una especie de zumaque, que crece en las 
Antillas y en las partes meridionales de Europa y de Fran- 
cia. Contiene en sus tallos poco voluminosos, y que se es- 
piden en paquetes, una sustancia colorante amarilla, ctra 
roja, otra oscura, ÿ un principio astringente. Su decoccion 
tiene un color amarillo anaranjado iatenso, que vuelve 
rojo con los älcalis, y verde de aceituna con las sales de 
hierro. Se emplea para la tintura de las lanas ; pero el color 
amarillo anaranjado que da con los mordientes de alumina, 
es muy fugéz. Unido con la cochinilla se emplea para la 
obtencion de escarlatas, amarillos , auroras, capuchinos, 
anaranjados , los que presertan mucho mas brillo; pero pa- 
san al color de rosa por el contacio de la luz, y al encarnado 
por medio de los älcalis y el jabon. Los pellejeros son los 
que mas principalmente lo usan. 

EI palo amarillo 6 moral de tintoreros es un arbol de 
la familia de las ortigas que existe en el Brasil, Méjico, y 
en las Antillas. Dos especies circulan en el comercio, 4 sa- 
ber : el palo de Cuba y el de Tampico; y son unos troncos 
voluminosos y pesados, de un color amarillo subido al 
interior, y Casi siempre de un amarillo negruzco al es- 
terior. 

Segun M. Chevreul este palo contiene dos principios ca- 
lorantes muy poco solubles en el agua y susceptibJes de te- 
ñir de amarillo los tejidos dados con alumbre, {{fos que se 
han dado los nombres de Morina amarilla y Ulanca. Los 
dos pueden sublimarse en cristales. , 
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El palo amarillo se usa priacipalmente, para teñir la lana, 
so solo de amarillo con las sales de alumina; si que tam- 
bien de verde aceituna, bronce y negro, uniendole con 
el añil, las sales de hierro y de cobre y demas sustancias 
colorantes. Cinco 6 seïs partes de este palo, son suficientes 
para teñir de amarillo de limon 16 partes de paño. Los co- 
lores amarillos que produce , son muy hermosos; pero con 
la accion del aire vuelven encarnados. Su materia colo- 
rante tiene grande tendencia à fijarse en los tejidos de al- 
godon, que no han recibido mordiente alguno. 


DE LAS CORTEZAS. 


Las cortezas de algunos arboles y arbustos merecen ser 
descritas, en razon de sus propiedades medicinales y colo- 
rantes. 

En primer lugar trataremos de las cortezas de las quinas, 
que son unos arboles del Perü y de las regiones situadas 
en la parte Oscidental de los Andes. Los comerciantes de 
drogas distinguen principalmente tres especies , à saber: /a 
quina gris, la amarilla y la roja. Hemos dicho ya que las 
propiedades amargas y febrifugas que poseer en tau alto 
grado, son debidas 4 dos élcalis orgänicos, ilamados qui- 
nina y cinconina, Cuyas proporciones Varian en cada es. 
pecie. Estos älcalis estén unidos con otros principios inme_ 
diatos apreciables, tales son, dos sustancias colorantes rojas 
diferentes, otra amarilla ÿ un äcido !lamado écido quinico, 
en parte saturado por la cal, y en parte por los dos alcaloï- 
des precedentes. À 

La corteza de angostura, que nos viene de la India, de- 
be sus propiedades venenosas 4 un älcali Ilamado brucina. 
Seis 0 diez decigramas de esta corteza son sufcientes para 
malar grandes perros. | 

Las cortezas del torvisco y de todos los demas arbustos 
del géner® 4cebuche (Daphne) que crecen en el Mediodia 
de la Franfia y de Europa, son notables por la propiedad 
que tienen de formar sobre la piel vegigas 6 ampollas Ilenas 
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de un liquido albuminoso. Por esta razon se emplea su polvo, 
6 la grasa macerada con las cortezas, como rubefaciente 6 
epispéstico. Esta propiedad es debida à un principio acre vo- 
latil, que obtuvo por primera vez Vauquelin. Al mismo 
tiempo estas cortezas contienen tambien una sustanciä cris- 
talizable, amarga y neutra, que carece de la propiedad 
epispästica, à la que se ha dado el nombre de Daephnina. 

La corteza del sauce se emplea desde mucho tiempo 
en-aleunos paises como amarga y febrifuga. Desde 4829 
se sabe por M. Leroux farmacéutico en Vitry-le- Francais, 
que su priacipio activo es una sustancia cristalina blanea, 
muy amarga, nada äcida ni alcalina, y se Ilama salicina. Tie- 
ne de particular que el äcido sulfürico concentrado y frio 
la convierte en una sustancia colorante de un rojo muy 
hermoso. De un kilogramo de corteza de sauce, se extraeu 
cerca de 22 gramas de salicina. Un decigrama de esta sus- 
tancia es suficiente para cortar una calentura. Obra pues co- 
mo el sulfato de quinina; pero su accion parece no ser Lan 
cierla. M. Braconnot ha descubierto la salicina en la corteza 
de muchos 4lamos blancos, particnlarmente en el pobo (âla- 
mo blanco de hoja menuda) unida con otro priucipio neu- 
tro, blanco y cristalino, al que se ha dado el nombre de po- 
pulina. | 

Los robles contienen en todos sus Grganos una cantidad 
considerable de tanivo. La corteza del roble, arbol hermoso 
de nuestros bosques, cuÿa madera es la mas sôlida y du- 
radera de todas las demas de construccion, es la que mas 
abunda en este principio astringente. Su corteza reciente se- 
ca y reducida 4 polvo grosero, se comoce con el nombre 
de casca, wuny empleada para el curtido de las pieles, 
El alcornoque no es menos util; porque con su corteza 
gruesa y fungosa, se fabrican los tapones y suelas de za- 
patos. 
Finalmente el roble quercitron, de los montes dg la Pen- 
silyvania , de la Carolina y de la Georgia, sumini:ffa à la tin- 
tura su corteza, que tiene mas sustancia colorant!| amarilla, 
que el palo amarillo y la gualda. Esta corteza, de color ama- 
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rillo bajo, viene de América, en polvo grosero, y es tanto 
mas apreciada, cuanto se halla mas fina y menos fibrosa: 
estas üllimas contienen dos veces menos de principios colo- 
rantes que el polvo. 

Segun Mr. Chevreul, la corteza de quercitron contiene 
mucho tanino, un principio colorante rojo, otro oscuro y 
una sustaacia amarilla soluble en el agua, Esta sustancia 
que puede cristalizar en laminitas 6 escamas, se llama quer- 
citrina, la que al contacto del aire se altera ÿ enrojece. 

Se emplea el quercitron para teñir el algodon de amari- 
Ilo; y en las fäbricas de indianas casi ha reemplazado del to- 
do à la gualda. Se añade siempre un poco de gelatina 4 
la decoccion de esta corteza, para precipitar el tanino, y 
por este medio obtener un amarillo mas bajo y mas brillan- 
te con los mordientes de alumina. Combinando estos ulti- 
mos con el acetalo de hierro; se obtienen los matices de co- 
lor de aceituna. Frecuentemente se usa del quercitron con la 
rubia, para obtener el color anaranjado, caoba, corteza 
de arbol, y Jean-de-Paris. En Francia varias veces se em- 
plea el quercitron para teñir las lanas, ÿ nunca para la tin- 
tura de sedas. ‘ 

El color amarillo obtenido con esta corteza tiene el in- 
conveniente de volverse rojo despues de algun tiempo: tam- 
poco resiste tanto 4 la accion de los âcidos, como el pala 
amarillo. | 


DE LAS HOJAS. 


Son muchisimas las hojas y plantas enteras que la medi- 
cina, las artes y la economia domestica utilizan diariamen- 
te, en razon de ciertos principios inmediatos que contienen 
en cantidades notables. 

Uaas son aromäticas 4 un alto grado 4 causa de los acei- 
tes volatiles que contienen, y por esta razon sirven en me- 
dicina y Jyrfumeria. Tales son entre las principales el es- 
pliego, lfhierba buena, melisa, tomillo, romero , salvia, 
sabina , r'uda , hisopo etc. 
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Otras contienen principios amargos muchas veces purgan- 
tes como e/ ajenjo , artemisa , centaura menor , sen, etc; 
Ô principios acres y céusticos de diferente naturaleza, como 
los rantnculos, graciola, ortiga , pimiento betel, ete. Es 
bien sabido que la punzada de las ortigas, causa sobre la 
piel un calor, que escuece y se hace insoportable, acompaña-. 
do de vegigas blancas y una rubefaccion muy viva. Estos 
fenômenos son producidos por un zumo acre, que deposilan 
debajo de la epidermis los agijones glandulosos de que 
conslan las hojas ÿ el tallo de estas plantas tan comunes. 

Eu cuanto ä las hojas del pimiento-betel debo decir que 
todos los indigenos de las regianes intertropicales las mas- 
can, del mismo modo que los Europeos el tabaco; despues 
de haberlas mezclado con la cal y nueces de arce (arbol 
de las Indias). Esta sustancia llamada betel enrojece la sa- 
liva y las partes internas de la boca, consume los dientes, 
ÿ causa una especie de embriaguez las primeras veces que se 
usa. Ayuda la digestion y sostiene las fuerzas, debilitadas 
por la accion floja del clima caliente y hümedo de las Indias, 

Ciertas plantas herbäceas contienen en sus hojas y demas 
érganos ciertos alcaloides, à los que deben sus propiedades 
deletéreas. Tales son la belladona ; yerba mora, stramo- 
mio, cicula, hiosquiamo , acônito y tabaco. Todas estas 
plantas, en razon de los élcalis que las caracterizan, son me- 
dicamentos herôicos en manos de médicos habiles. Una 
de eslas es el £abaco que proviene del América meridio- 
nal y que actualmente se cultiva en casi todos los paises. 
El tabeco fue introducido en Europa por los Españoles y 
Portugueses en 4570. Mucho tiempo se le ha ilamado ri- 
cociana y yerba de la Reina, porque fue Nicot embajador 
de Francia en la corte de Portugal, quien la trajo 4 Catalina 
de Medicis, 4 su vuelta de Lisboa. Fueron los salvages de 
América quienes euseñaron 4 los Europeos 4 fumar y mas- 
car el tabaco: pero el uso de tomar el polvo de esga plane 
ta por las narices, es del todo Europeo, y dimar! princi- 
palmente de la Europa Occidental. | 
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Las hojas del tabaco contienen albämina, una sustancia 
roja azoetizada, un principio amargo, goma, una resina ver- 
de, diferentes sales, y un alcaloide liquido, acre y volätil 
que es la parte esencial del tabaco preparado, del que depen- 
de su accion narcôtica y deletérea. Este principio conocido 
entre los quimicos con el nombre de nicotina se haila combi- 
nado con el äcido acético en las hojas del tabaco, formando 
solo algunas millésimas de su totalidad. 

. Estas hojas secadas por el método ordinario, no produ- 
cen jamäs aquel estimulo ni el efecto de estornudar tan ve- 
hemente, y manifiesto, como el tabaco del comercio, en ra- 
zon de que la zicotina no se desprende libremente. Se las 
hace tomar estas calidades, abandonandolas mas 6 menos 
tiempo en montones, despues de secas, y rociadas con vina- 
gre y una disolucion de sal marina. La fermentacion len- 
ta que se desarrolla en eslas masas de hojas, da por resul- 
tado principal la descomposicion de la sustancia azoetiza- 
da y la formacion de amoniaco. Las primeras porciones 
de este älcali, robando el écido qne neutraliza la nicotina, 
le sirven de vehiculo para poner ä esta en libertad junto 
con el esceso del amoniaco, y desde este momento, el olor 
propio del tabaco se hace sensible. Cuando la fermentacion 
estä ya muy adelantada, se cortan pedazos del tabaco que 
se destina para fumar , y las tiras que resultan se hacen se- 
car al vapor, despues de puestas sobre planchas de cobre. 
Para el tabaco de polvo, se hace sufrir ä las hojas una se- 
gunda fermentacion, despues se las hace secar, y se Ilevan à 
los molinos para molerlas. El polvo tamizado y luego 
abandonado à un nuevo grado de fermentacion, despide 
mucho mas olor, y adquiera toda la masa un color negruzco. 

El principio activo del tabaco 6 nicotina es un vene- 
no tan fuerte, que 3 6 } gotas baslan para matar à un 
perro. Segun esto, no son de estrañar los dolores de cabeza, 
los vahidos, el adormecimiento, y cierta postracion continua 
que padeÿèn los que usan con esceso el tabaco ya sea fu- 
mando y{: tomandolo en polvo por la nariz. El uso de es- 
ta sustancia causa una irritacion agradable, euando no Île- 
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ga à ser escesiva, sobre las membranas de la nariz y dela boca. 

Es enorme la cantidad de tabaco que se consume: se 
calcula que en Francia solamente se vende anualmente por 
el valor de cerca 70 millones de francos. En España y so- 
bre todo en Sevilla, las señoras y los petimetres usan co- 
mo estornutatorio dulce y agradable, el polvo obtenido de 
los tallos del tabaco, rociado con escelente vinagre, for- 
mando lo que Îlaman vinagrillo. 

Muchas plantas contienen en sus hojas, sustancias colo- 
rantes que se aprovechan con ventaja; y son la gualda , el 
pastel, plantillo del añil, el poligono tintorial, empleado 
ex China para el tinte azul, el valadre tirtorial con cuyas 
hojas los naturales de Raja-Mundry distante 20 6 30 leguas 
de Pondiche,tiñen sus tejidos en azul; la Bicnone Chica 
de America, cuyas hojas por medio de la decoccion en el 
agua, producen una sustancia roja que se recoje y reune 
en panes. Con este principio, rojo Ilamado chica, mezclado 
con la grasa del cocodrilo, los salvages de América tiñien 
sus cuerpos. 

Hay otras hojas que quimicamente son caracterizadas, 
por la abundancia de tanino que contienen ; por lo que son 
utilmente empleadas ‘tanto para curtir los cueros como pa- 
ra teñir de negro y de gris. Tales son las hojas y tallos 
de los diferentes zumaques, del rud6 6 coriario, del sau- 
ce herbäceo, etc. 

El zumaque de los zurradores es un arbusto de cerea 
42 pies de alto, que crece naturalmente en los lugares mas 
äridos del medio dia de Francia y de Europa, y es proce- 
dente del Asia. Cada año se cortan los tallos hasta la raiz, 
se secan, y junto con {as hojas se muelen. De este modo se ob- 
tiene un polvo grosero amarillo verdoso, de un olor parti- 
cular y de un sabor astringente muy desarrollado, que se 
lama zumaque en el comercio. Se distinguen un gran nü- 
mero de especies 6 cualidades que Ilevan el nombre de los 
De de donde han salido, asi Ilaman zumaqude Sicilia 

e Mälaga , Oporto, Donzere. La primera elbpecie es la 
mas apreciada. | 
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El baño de zumaque da 4 los tejidos que no han recibi- 
do mordiente un color gris amarillo muy poco rojizo, 
y à las piezas señaladas de hierro, un gris regruzco; de 
que se deduce, como lo previene Chevreul, que el zumaque 
contiene ademäs del tanino una sustancia colorante ama- 
rilla diferente. 

Se une casi siempre el zumaque con la rubia, quercitron 
y con el campeche, Reemplaza à las agallas en casi todos 
sus usos; pero debe considerarse inferior à estas, en razon 
de no contener tanta cantidad de tanino. 

Los fabricantes de tafletes que solo trabajan pieles de 
cabras y caraeros, precisados à emplear colores vivos y de- 
licados, prelieren el zumaque à las agallas y al tanino ; por- 

ue no tiene, como estas dos ültimas sustancias, el inconve- 
niente de colorar las pieles, y 4 mas les conserva toda su 
flexibilidad natural. 10 

Existe otra especie de hoja que como la del zumaque con- 
tiene Lambiea una cantidad notable de tanino, pero que se 
emplea raramente como sustancia astringente, y se Îlama 
thé, la que infundida en caliente y con azüucar compone una 
de las bebidas mas agradables, y mas à menudo empleadas 
priacipalmente en los paises frios y hümedos. Es la hoja de 
ua arbusto de la China del Japon, y de toda el Asia Orien- 
tal. Los Holandeses dieron 4 conocer el the en Europa, 4 
mediados del siglo vit, y ellos recibieron de los Chinos el 
uso de beber la infusion de esta hoja. El comercio de ,esta 
sustancia ha Ilegado hoy dia 4 ser de tanta importancia; que 
se consumen cerca de 27 millones de kilégramus por año. La 
compañia de Jadias que goza del privilegio esclusivo de 
vender el the en los mercados de Inglaterra, tieñe que kha- 
cer efectivo un impuesto considerable que gravita sobre el 
pueblo de la Gran Bretaña, en razou de esta hoja exotica; 
pues que no baja de 60,000,000 de francos por año, deduci- 
dos los gastos de transporte, intereses del capital y bene- 
ficios razoX; bles, que esta compañia debe hacer. En 1722 la 
des Lt consumia 485,000 kilégramos de the; 4 Lt 
correspondhan cerca de 32 gramas por persona. En 1853 
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su consumo ascendié à 4 kilégramo 250, yen 483} à 4 ki- 
loôgramo 375 gramas. | 

El the reciente es acre y amargo, sin olor, contiene mas 
del tercio de su peso de tanino, y ademas soma, albümina , 
resina y sales. En la China le hacen sufrir una preparacion 
que le quita una parte de su acritud natural. Las hojas re- 
cientemente cogidas $e echan en agua hirviendo por espacio 
de medio minuto, se escurren y se ponen à secar; despues 
se tuestan sobre unas planchas calientes de hierro, en las 
que se crispan y arrollan como se observa es el the del co- 
mercio. No falta quien dice que las hojas escogidas del the‘ 
son arrolladas de una en una con la mano. 

Generalmeute se distinguen dos clases de hojas de the, 
unas necras y, otras perdes. Cada clase tiene de 6 ä 
7 especies, que se conocen en el comercio con nombres 
particulares. Todas estas hojas son producidas por un mis- 
mo arbusto, llamado por los botänicos £heabohea. 

Las diferencias que presentan proceden ya de la natura- 
leza del terreao , 6 de la esposicion y del cultivo, ya de la 
eleccion de las hojas, 6 de las épocas de su recoleccion, ya 
por fin de los difereniles métodos de su preparacion y dese- 
cacion. Los thes negros y los verdes no se diterencian entre 
si sino en que los primeros son preparados con hojas de la 
ültima recoleccion del año, y espuestos al vapor del agua 
hirviendo antes de su torrefaccion ; por cnyo medio se ha- 
Man mas despojados de su acritud natural, y por consiguiente 
resultan menos irritantes:esta sola especie usan los Chinos. 
Despues de un anälisis comparativa, hecha por un quimico 
ingles, de estas dos especies de the, los thes negros contie- 
nen menos lanino y sustancias solubles que los es verdes. 

Otros pretenden que el olor agradable del the no es 
esencial 4 la heja en cuestion; sino que praviene de aromas 
particulares que se le añaden al the despnes de su torrefac- 
cion, como son las flores del o/ivo oloroso de sia , del 
jazmin de Arabia; ete , etc.; pero parece que s 
variedades del the son aromalizadas de este mod. 

No es un vaño capricho de la moda el que ba introdu- 
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cido y propagado el u30 del the en la china y Japon. Las 
aguas de estas comarcas son generalmente mal sanas, salu- 
bres y de mala calidad , y el the es el solo medio con que 
se ha conseguido correjir aquellas males calidades. 

El the tiene alounos otros usos economicos. Se emplean 
los thes inferiores para la fijacion de colores oscuros 6 
de castaña, para realzar el color de mahon cuando empieza 


4 quedarse blanco, y para limpiar los encajes negros que han . 


sufrido alteracion en su color. 
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feccion cuadragésina. 
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T'erminaremos el exâmen de las hojas y demas plantas en- 
teras, que la industria utiliza, hablando sucesivamente de 
la gualda, del añil y del pastel, los cuales tienen mucho uso 
en las tintorerias. 

La gualda es una especie de reseda de un metro 4 un 
metro y Nginta centimetros de altura, que se cultiva casi 
ea todos ls paises, en razon del hermoso color amarillo 
que suministra. Es prineipalmente en la parte superior de la 
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planta, sobre todo en las hojas ültimas y cubiertas del fru- 
to, en donde reside el principio colorante. No se recoje has- 
ta que el tallo ha vuelto amarillo, y una parte del grano 
està maduro. 

M. Chevreul ha hallado en la gualda la existencia de di- 
ferentes sustancias, tales como una materia colorante ama- 
rilla, Hamada luteolina, otra blanca cristalizable, un priaei- 
pio azoetizado, olro amargo , una susiancia colorante , azu- 
car, un écido libre y sales de potasa y cal. La luteolina 
precipita por el enfriamento de la decoccion de gualda. 
Los copos oscuros que la contienen, expueslos 4 ua calor 
suave desprenden esta sustancia cojorante , la que se sublima 
en forma de agujas transparentes, de un amarillo pélido y 
de un aspecto aterciopelado. 

La gualda es una sustancia muÿ apreciada en la tintura, 
por sa hermosura y solubilidad, y por el color amarillo que 
comunica à los tejidos alumados , desde el amarillo de pa- 
ja hasta el amarillo de limon. Sus malices no tienen el de- 
fecto de volver rojos, como los demas amarillos de natu- 
raleza orgänica. 

Como la gualda mancha facilmente las partes del algodon 
que se quieren conservar blancas, fijandose su color dema- 
siado sobre las partes que han sido pasadas por la decoccion 
de rubia; en el dia ha sido reemplazada en las fäbricas de 
indianas por el quercitron. 

Con esta planta se prepara una laca amarilla muy sôlida 
para los pintcres. La laca amarilla (stil-de-srain) del comer- 
cio se prepara introduciendo en una disolucion dé alumbre 
de gualda, de quercitron, de palo amarillo, 6 granilla de 
Abiñon, cortas cantidades de creta en polvo fino, hasta que 
todo el color amarillo se haya precipitado. Esta laça 
amoldada en forma de trociscos, se emplea en la pintura al 
agua y al leo, para pintar las pieles, ete. La Holanda es 
la unica que expende al comercio desde muchfsimo tiempo 
esta laca (stil-de-grain ), en cantidades enormes. 

El indigo 6 añil es una sustancia colorante aul , que se 
extrae de ciertas plantas leguminosas, Ilamadas iddi 
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cultivadas particularmente en las Indias Orientales, en 
les dos Américas, en Egipto, en el Senegal, etc, El añil 
plateado, el de Guatemala, y el tintorial, son las princi- 
pales especies que se trabajan. 

El zumo de estas plantas, que carece de color mientras 
està encerrado dentro el tejido vegetal, aparece muy Îue- 
go verde y azul, cuando se machacan las hojas al contacto 
del aire , precipitando cierta sustancia feculenta de un azul 
intenso, que vuelve insoluble. Esta sustancia es la que 
constituye el añil del comercio. 

El modo de obtener este producto tan precioso es muy 
sencillo. Se puede echar mano de las hojas verdes 6 se- 
cas. Cuando la planta estä en el ileno de su flor, se cie- 
ga 4 40 6 15 cenlimetros del suelo, despues se pone à 
macerar en agua por espacio de cerca 12 horas. Se establecé 
una especie de fermentacion en toda la masa; el liquido que. 
al priacipio era amarillo adquiere por grados un verde inten- 
so, la temperatura se aumenta, y despues de cierto tiempo 
la superficie del agua se cubre de una espuma de color de 
violeta y de una pelfcula de color de cobre. En este estado 
se hace pasar el liquido dentro de otra cuba, se agita durante 
45620 minutos por medio de un palo 6 una rueda con pale- 
tas, à fin de poner todas sus partes en sg on el aire, 
toma un colar azul, se enturbia y precipita uhos copos pe- 
queños granugientos de indigo, facilitando la precipitacien con 
la adicion de cierta cantidad de agua de cal. Despues de al- 
gunas horas de reposo se decanta el liquido claro y se ha- 
ce calentar el precipitado, que tiene la consistencia àe una 
jalea, con abundante cantidad de agua. Se espuma y se deja 
reposar de nuevo, y el posose coloca sobre lienzos para que 
se escurra. Cuando estä en estado de pasta un poco consis- 
tente se Îlenan de esta capas cuadradas de madera, cu- 
yo fondo es de lienzo, y se prensan. Se termina la dese- 
cacion de la pasta exponiendola primero al sol y despues à 
la sombrw.cuidando de tapar las hendeduras que se van 
formando;:obre los panecillos de indigo, los que despues 
de secos vou cerca de 96 gramas cada uno. 


ORGANOS VEGETALES. de 245 


Este procedimiento se modifica de varios modos en las 
diferentes partes donde se fabrica el indigo. La abundancia 
y superioridad enel color de esta planta tintorial, dependen 
de las precauciones que se han tomado en su elaboracion. De 
aqui proceden las diferentes esp ecies y calidades de indiyo, 
que se distinguen en el eomercio, no solo por el pais de 
donde proceden; si que tambien por el diferente matiz que 
presentan. Es necesaria mucha präclica para poder 4 sim- 
ple vista distinguir unas calidades de otras, y clasificar su 
respectivo valor. Me limitaré 4 manifestar que los indigos 
se dividen en indigo de Asia, de Africa y de América; 
que cada uuo de estos géneros, se subdivide en especies, y 
estas en variedades. 

Los indigos de Asia que Ilegan en Europa, son los de 
Bengala, Caromandel, Manila, Madras ÿ Java. La pri- 
mera especie es la mas apreciada. 

Los indigos de Æ4/rica son los de Egipto, de la Zsla de 
Francia y del Senegal, los mas escasos y menos aprecia- 
dos. 

Los indigos de América son los de Guatemala, de Cara- 
cas, de Mejico , Brasil, Carolina y de las Antillas. El in- 
digo flor de Guatemala es el mas ligero de todos; tiene un 
hermoso color azul de violeta; los instruidos en este ramo, le 
prefieren al indigo sobre fino-azul de Bengala. 

Ademas de las diferencias que presentan entre si las cali- 
dades commerciales, itodas tienen caracteres comunes que es 
preciso conocer. 

El indigo se presenta en pedazos algunas veces irregu- 
lares, otras veces en pedazos cübicos 6 1lanos, cuyo matiz 
varia entre el azul de violeta, azul claro y azul negrusco. 

Todos son ligeros, fäciles de romperse, no tienen sabor ; 
pero se pegan 4 la lengua, en razon de sa porosidad. Casi 
no tienen olor ; 4 menos que se calienten; y con el frote de 
la uña presentan un brillo metälico de un color rojiggde cobre. 

El indigo calentado fuertemente despide vapères purpü- 
reos, que se condensan al contacto de los cuerpds frios , en 
forma de agujas pequeñas muy hermosas y brillantes, de un 
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aspecto metälico de color de cobre. Estas agujas son la mate- 
ria colorante pura 6 indigotina, cuya cantidad varia mucho 
en las diferentes clases de indigos. El indigo flor mas abun- 
dante en indigotina solo contiene 45 por 400. Lo que que- 
da se compone de una sustancia oscura , de otra glutinosa, 
una resina roja y un gran nûmero de sales de cal, potasa, 
y magnesia; de lo que se deduce que el indigo noes un prin- 
cipio inmediato. 

Este producto es inalterable al aire, insoluble en el agua 
y en los demas vehiculos, menos en el âcido sulfürico con- 
centrado , al que comunica su hermoso color azul. Esta diso- 
Jucion conocida con los nombres de azul de Sajonia, azulde 
composicion , azul en liquido y sulfato de indigo , es facil- 
mente descolorida por el cloro y los cloruros. El âcido 
sulfurico de Sajonia disuelve muy bien y con maÿor facili- 
dad el indigo que el âcido sulfürico ordinario, y la disolu- 
cion tiene un color de pürpura. Ea 17140 el consejero Berth, 
de Grossenhayn , quiso emplear este licor para teñir las la- 
nas. Los azules asi obteaidos se Ilaman azules de Sajonia 

son menos sôlidos que los azules de cuba, 

Los älcalis no ejercen accion alguna sensible sobre el 
añilen su estado natural; pero le disuelven completamente 
cuando ha sido modificado por ciertos cuerpos desoxisenan- 
tes, tales como el sulfato de protéxido de hierro, el sulfura 
de arsénico y la mayorparte de las sustancias vegetales suscep- 
tibles de fermentar , las que le hacen perder su hermoso co- 
lor azul y le vuelven amarillento. Sujetandolo asiä la-accion 
de los älcalis y de los cuerpos desoxigenantes, se obtiene 
lo que llaman cubas de anñil. Para comprender bien la teo- 
ria de las cubas de añil, es necesario conocer las propieda- 
des esenciales de la indigotina. 

Esta sustancia colorante se presenta bajo dos eslados muy 
diferentes de composicion elementar y de propiedades. Pue- 
de presengrse de ua color azul de violeta , 6 absolutamente 
sin calar: lo que es mas notable, que puede segun se 
quiera hacdrse pasar de uno de estos estados al otro, sin 
alterar su naturaleza, 
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Ea los añiles la sustaneia colorante es del todo blanca , y 
entonces se halla mezclada con los principios , y se disuelve 
en el agua que se pone con estas plantas: pero luego que la 
infusion se ha puesto en contacto con el aire, la éndigotina 
blanca, absorviendo el oxigeno, pasa al estado de indigoti- 
na azul, y queda desde enionces insoluble. Para mejor obte- 
ner este resultado se agita la infusion , como anteriormente 
se ha dicho. 

La indisotina azul en contacto con un licor alcalino y 
uaa sustancia desoxigenante, pierde su color, y vuelve al esta- 
do de éndigotina blanca, perdiendo oxigeno, y disolviendose 
en el vehiculo. Pero cuando la solucion estä al contacte del 
aire, la indigotina azul se forma de nuevo, y se separa del 
àlcali. | 

Si se coloca en un vaso privada de la accion del aire una 
mezcla de | 

1 parte de añil en polvo. 

3 partes de hidrato de cal. 

2 partes de sulfato de hierro. " 
150 partes de agua. 


y seagita amenudo; no serà menester mucho tiempo para que 
el añil pierda su color, y el liquido tome un color amarillo 
intenso. Al fondo de la euba se halla un precipitado de sulfato 
de cal y de oxido de hierro, del que una parte se halla al es- 
tado de perôxido. TS 

Hé aqui la reaccion quimica que tiene lugar en este caso. 

Una parte de la cal se une con el éeido de la caparrosa, 
y forma un sulfato de cal insoluble. El protoxido de hierro, 
que ha quedado libre , se divide en dos partes. La una obra 
sobre la indigotina azul, la roba cierta cantidad de su oxige- 
no; y la hace pasar al estado de indigotina blanca, cou- 
virtiendose en peréxido de hierro que se precipita. La indigo- 
tina desoxigenada queda disuelta en el liquido alcalino. Los 
residuos del protéxido de hierro y de cal se hallan parte 
en el fondo y parte en el liquido. 

Con la demostracion siguiente veremos muy À las clanas 
el compuesto de estos fenomenos curiosos. | 
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El protéxido y el cloruro de estaño, los sulfuros alca- 
linos, los sulfuros de arsénico, las sustancias vegetales, el 
salvado, la rubia y los oriues reducen la indigotina azul , 
bajo la influencia de un älcali capaz de disolverla cuando 
estâ desoxigenada. | | 

Hace mucho tiempo que se sabe que la indigotina blan- 
ca, disuelta en liquidos alcalinos, aparece de repente azul con 
la adiciôn de las sales de deutéxido de cobre, por que 
eslas le ceden su oxigeno. Ademas M. Berzelius ha hallado 
que en este caso le ceden una cantidad tal; que puede de- 
cirse que 400 partes de añil azul han absorvido 4/6 de exi- 
geno para pasar del estado blanco al estado azul. 

Ea las fâbricas proceden de varios modos para arreglar las 
cubas de añil, 6 en otros términos, hay muchas especies de 
disoluciones de añil, destinadas cada una para cada género 
de fabricacion particular. 

Las cubas de caparrosa se preparan con la cal y la caparro- 
sa, siemp@en frio. Sirven casi exclusivamente para teñir las 
piezas de alodon, de céñamo, y delino; tambien se €m- 
plean en la fäbricas de indianas. 
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Las cubas con el oropimento 6 regalgar, se preparan 
tambien en frio con la potasa, la cal y el sulfuro amarillo de 
arsénico ; y sirven para los mismos usos que las anteriores. 

Las cubas llamadas muy impropiamente cubas 4 la In- 
glesa, se preparan con la potasa , la rubia y el salvado ; y 
se las emplea principalmente para la tiotura de la lana y 
seda 

Las cubas con el pastel se arreglan con la potasa, la cal, 
el salvado , la rubia y el pastel verde 6 desecado; tambien 
se calientan y emplean para teñir las lanas en rama destina- 
das ä la confeccion de los paños. 

Finalmente las cubas con orines, casi abandonadas en el 
dia, y que sirven para teñir la lana destinada 4 la fabrica- 
cion de paños de color azul claro, negros, 6 colores de bronce 
se arreglar muy sencillamente con el añil, y orines corrom- 
pidos; y se trabaja con ellas en caliente. 

Ea las tres ültimas cubas descritas las sustancias que 
obran como desoxigenantes del añil, son los principios in- 
mediatos del salvado , de la rubia, del pastel y de los ori- 
nes. Estos son los que suministran el älcali necesario para 
la reaccion en las cubas con orines, por efecto del amoniaco 
que proviene de su descomposicion. 

Los tegidos pasados por estas diferentes cubas salen teñi- 
dos de un color amarillo sucio; pero con la exposicion al 
aire aparecen progresivamente de un azul intenso; porqne 
en este caso el añil , oxigenandose vuelve à tomar su primer 
color, su insolubidad, y se fija del todo sobre las fibras 
orgänicas. 

El añil en razon de la abundancia, hermosura y soli- 
dez de su materia colorante, es ana de las sustancias tinto- 
riales mas importantes. Durante el bloqueo Continencial en 
4810 el añil escaseé mucho en Francia. Napoleon ofreci 
premios de 100,000, de 50,000, y de 25,006 francos al 
. que descubriese una sustancia colorante capaz de mempla- 
zar al añil extraido de uua planta indigena, cou procedi- 
mientos que permitiesen suprimir la dosis de este broducto 
exdtico por mitad 6 cuarta parte en los baños de tintura, 
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Estos premios no fueron ganados; pero se acuparon muchos 
en buscar los medios de extraer de la planta que da el pas- 
tel, un indiso parecido al que se extrae de los añiles, Pre- 
mios de 100,000 y de 50,000 francos debian ser la recom- 
pensa de los que obtuviesen este resultado. Los esfuerzos de 
Jos quimicos no fueron infructuosos sobre este abjeto; y 
en poco tiempo se fabrico el indigo de pastel, que en su ca- 
lidad nada cediô al mas hermoso de Guatemala. Crandes 
fâbricas imperiales establecidas en Albi, Turin, y Florencia 
por solicitud de Napoleon, trabajaron hasta 4813, y Île- 
garon ä espender en el comercio un fndigo indijeno, muy 
bueno, al precio de 48 ä 20 francos el kilogramo, igual al 
que tenia el añil antes de 4791. Entre todos los que corres- 
pondieron al ilamamiento del gobierno, y fabricaron con 
perfeccion el añil-pastel; es mi deber citar un habil tin- 
torero de Ruan, Ilamado Benjamin Pavia, que murio en 
485. No puedo menos de manifestar que la extraccion del 
ail del pastel fué ensayada por primera vez en Francia en 
el año 4787 por otro joven de Ruan Ilamado Luis-Alejan- 
dro Damvourney quien obtuvo entonces 750 gramis de 
añil con 50 kilôgramos de hojas frescas de pastel. Este añil 
le dio colores muy solidos y muy hermosos. 

ET pastel es una planta de la misma familia que la ber- 
sa comun, crece espontäneamente en Francia, Piamonte, 
Tnglaterra y en easi todos los terrenos pedragosos. Antes de 
introducirse elañilen Europa, se cultivaba el isatis tintoria- 
lis en la mayor parte del antiguo Countinente, principal- 
mente en Thuringo, Italia, Normandia y en el Mediodia de 
la Francia, y entonces se obtenia el color azul mas solido 
y mas hermoso que se ha conocido. Con esta planta se ob- 
tenian los hermosos azulés, Ilamados azules persas , de los 
que hablaz las historias, y que hacen la reputacion de los 
tintoreros de levante. 

En el,dia el cultivo del pastel es casi nulo en Francia, y 
solo se c'nserva ea las inmediaciones de Albi, en alganos 
cantones flel Norte, y en la baja Normandia, en donde esta 
planta se conoce con el nombre de glasto. Solo se em- 
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plea para preparar las cubas Ilamadas de pastel , en las que 
se mezcla el añil, Esta planta se halla en el comercio, en 
manojos secos, tallos y hojas sin preparacion alguna y mas 
comunmente en bolas pequeñas, conicas, Ilamadas tortas de 
pastel, preparadas con las hojas reducidas à pasta y que han 
esperimentado un principio de fermentacion pütrida. Estas 
tortas, tiénen ua color oscuro, y despiden un ligero olor 
amonfacal. 

El anälisis del pastel hecha por M. Chevreul , ha demos- 
trado que contiene la misma sustancia tintorial que los aüi- 
les, pero en mucha menor cantidad; y añade dicho quimico 
que 40 granas de añil le han dado mas indigo que 300 gra- 
mas del isalis. En las fâbricas imperiales del indigo pastel 
no seextraian mas que 256 gramas de indigo por 400 kilo- 
gramos de hojas. Por consiguiente no es estraño que el uso 
del añil del nuevo:mundo haya prevalecido al de las tortas 
de pastel, y que el cultivo de este ültimo se haya reducido 
al ultimo estremo. 


DE LAS FLORES. 


Las flores que por la diversidad é intensidad de sus per- 
fumes y por la variedad y brillo de sus colores se diferen- 
clan à primera vista de los demas ôrganos de las plantas, 
quimicamente quedan caracterizadas por la presencia de los 
aceites volétiles y materias colorantes. 

En algunas ademas de estos dos principios se halla alou- 
na otra sustancia inmediata, que las comunica propiedades 
distintas. Asi en las 7'osas encarnadas de pr'ovins, en las flo- 
res de Zilo, del Grande, etc., se halia el tonino , pues que su 
infusion comunica muy ostensiblemente el color negro à las 
sales de hierro. Los Chinos emplean las floves del hibiscus- 
rosa-de china para ennegrecer las cejas y el cuero de sus za- 
patos por razon de su astringencia. Las flores de la grlendu- 
la, y de gordolobo contienen mucilago 6 gomay las de 
arnica un principio amargo y emélico etc. | 

Si las flores presentan algun interés al médico y al per- 
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fumador es por razon de los aceites volätiles que encierran; 
pero consideradas como sustancias tintoriales poco sirven 
en las artes, en razon de la corta cantidad de sustancia 
colorante que contienen, por la volatilidad de este principio 
y por la dificultad de extraerlo. Las flores de violeta, de ear- 
tamo, y de azafran, son casi las Gaicas que pueden ser utiles 
por sus hermosos colores. . 

Las primeras se emplean para hacer el jarabe que los qui- 
micos usan con frecuencia como reactivo: las segundas pro- 
porcionan al tintorero los brillantes matices de la rosa:, ce- 
reza 6 anacardo, punzô, que un rayo de sol destruye para 
siempre: el azafran sirve en la pintura y miniatura, pero 
mucho mas amenudo para colorar y aromatizar 4 un mismo 
tiempo los pasteles, las confiluras, dulcss, licores etc. 

Ea la flor de cartamo 6 alazor', especie de cardo oriundo 
de la India, que se cultiva en el Levante, Egipto, Espa- 
ña, yen los departamentos meridionales de la Francia, y 
en las inmediaciones de Lion existen dos sustancias coloran- 
tes distintas: la uua roja insoluble en el agua y es la carta- 
mina; la otra soluble y amarilla. Para extraer esta ültima 
que desluce los encarnados y rosas de cartamo , se lava es- 
te con agua fria, batiendole y prensandole en medio de es- 
te liquido despues de haberlo encerrado en un saco de 
lienzo, hasta que no deje el agua colorada, para lo que se 
necesita mucho liempo. 

Para obtener la cartamina que sirve para preparar el en- 
carnado-vegetal, cuyo hermoso color de rosa presta 4 las 
damas grande utilidad para restiluir al eutis la hermosura 
que ha perdido: se sumergen en un baño alcalino de carta- 
mo madejas de algodon sobre las cuales se precipita la sus- 
tancia colorante, añadiendole zumo de limou. Se lava repe- 
tidas veces el algodon para separarle un poco de sustancia 
amarilla que queda en el baño, despues se le sumerge un 
momerto en una disolucion alcalina para volver 4 disolver la 
cartamiÿn por este método preparada. Neutralizando el licor 
por medflo del zumo de‘limon, se separa el color que se precipt- 
{a en copos ligeros. Se reunen estos con cuidado para lavarlos y 
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secarlos sobre un plato. Entonces se obtienen escamas del- 
gadas de un rojo oseuro, que porfirizadas en el agua con tal- 
co reducido à polvo impalpable, componen el encarnado 
vegetal, que se pone 4 secar sobre pequeños vasos de porce- 
Java. 

El cârtamo solo produce algunas centésimas de su peso 
de cartamina, por lo que este color puro vale à corta diferen- 
cia 3000 francos el kilégramo , siendo 4 corta diferencia el 
precio del oro. Felizmente solo se necesita muy corta canti- 
dad para cubrir y teñir una grande superficie de un hermoso 
color de rosa. 

Ea cuanto al azafran, diremos que no es una flor entera; 

siao una parte del 6rgano femenino 6 el estigma de una ce- 
bolla de la familia de los lirios. Esta pequeña planta pre- 
senta sus flores en el mes de octubre antes del nacimiento 
de sus hojas. En España, en Francia y sobre todo en los al- 
rededores de Abiñon, las mugeres cojen las flores, y separan 
de su interior el estigma, que tiene un color rojo-encarnado 
intenso. Estos filamentos se secan sobre tamices de pelo 
calentados sobre azucar. Para un kilôgramo de azafran, se 
necesitan mas de doscientas mil flores; y cinco kilôgramos 
de azafran verde para obtener uno de seco. Por esta razon 
su precio es tan subido; pues el kilégramo generalmente 
vale 200 francos. 

El azafran tiene un olor penetrante, pero no desagradable, 
un sabor picante y amargo, un aceite volätil, cera, goma, al- 
bümina, y una sustancia colorante amarilla , de la que una 
muy corta cantidad es suficiente para teñir una grande ma- 
sa de agua 6 espfritu de vino de un color amarillo dorado 
muy intenso. Esta sustancia tiene de particular, que el äci- 
do sulfürico la vuelve azul y de color de lila; y el âeido ni- 
trico la vuelve verde. Para recordar estas propiedades se le 
ha Ilamado Polichroite, que significa de muchos colores. Se 
fija sobre los tejidos, y les comunica un hermoso cgor ama- 
rillo, aunque poco s6lido. Los tintoreros antiguos émpleaban 

* mucho el azafran, pero en el dia solo lo usan los honfiteros 
y médicos. 
TOMO II. 33 
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Ea el centro de casi todas las flores abiertas, se notan cier- 
tos filamentos en mayor 6 menor nümero , de los que unos, 
cuando se agitan , desprenden un polvo muy sutil, comun- 
mente de color amarillo. Esta sustancia pulverulenta, de que 
se vale la naturaleza para la fecundacion de las plantas, es Îla. 
mada por los botänicos con el nombre de polen 6 polvo semi- 
nal. Los quimicos la han analizado y han hallado en ella 
azücar, una sustancia colorante amarilla, goma, almidon, 
aceite fjo, écido mälico, fosfatos, y 4 mas un principio par - 
ticular azoetisado , muy inflamable, insoluble en casi todos 
los vehiculos, ilamado polenina. 

El polen de los pinos, de los abetos, y demas érboles ver - 
des es tan abundante; que se han visto llanos enteros cubier- 
tos de esta sustancia arrastrada por el viento. El pueblo, en 
medio de su supersticion, interpretaba antiguamente este fe- 
nômeno como anteriormente se ha dicho, creyendo que 
era uaa Îluvia de azufre. Existe una pequeña planta en 
nuestros bosques, llamada Zcopodio, muy parecida 4 un 
muzoo, que contiene en sus espigas una enorme cantidad de 
polen, cuya cosecha es una operacion muy lucrativa para 
los habilantes de los Alpes , y de los montes de la Suiza y 
Alemania. Este polen,:ilamado azufre vegetal, tanto por su 
color como por la facilidad con que se inflama , cuando se 
hace pasar por en medio de la Ilama de una vela, es la sus- 
taucia que se emplea en los teatros para producir los fue- 
gos espantosos, pero poco peligrosos. Los farmacéuticos 
usan del licopodio para impedir que las piidoras adhieranen- 
tre si; y tambien sirve, para secar la escoriacion que sobre- 
viene entre los muslos de los niños. 


DE LOS FRUTOS Y SEMILLAS, 


Los frutos ofrecen en su composicion mayores y mas no- 
tables Ji@rencias que las flores. Considerando 4 uno 64 mu- 
chos de sû; principios constitutivos , que predominan 6 in- 
fluyen de Gin modo directo sobre sus propiedades, pueden 
dividirse en varias clases, 
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Los carnosos y pulposos contienen casi siempre mucho 
azucar unido à los äcidos mälico, citrico 6 tartérico, y à 
una sustancia azoetizada fermentable, De ellos se han saca- 
do alimentos sanos y agradables (como uvas, higos, azufai- 
fas, dâtiles, ciruelas, albaricoques, manzanas, peras, algar- 
robas, cerezas, grosellas, etc.) El âcido de los frutos cambia 
segun la época de su madurez. Los frutos del cerbal eul- 
tivado, por ejemplo, eontienen 4 los primeros meses, âcido 
tarlérico ; despues ; ademas de este, contienen äcido citrico, 
y ultimamente tan solo acido mälico, La preparacion y exä- 
men de estos äâcidos en muchos frutos dice M. Liebis, con- 
 duciran 4 varios datos los mas interesantes acerca la connec- 
cion de los äcidos orgänicos. 

Hay otros frutos igualmente muy nutritivos, bastante no- 
tables por la abundancia de almidon que contienen, y 
casi siempre van acompañados de una sustancia azoetizada 
y glutinosa, que los quimicos distinguen con el nombre de 
gluten. 

Son principalmente los frutos secos 6 semillas de los 
cereales (trigo, cebada, centeno, arroz, etc.) que se hallan 
en este caso. Las semillas de las plantas leguminosas (habas, 
habichuelas, guisantes , lentejas), son igualmente amiläceas. 

Otros muchos hay cuyas semillas contienen 4 un mismo 
tiempo albümina y un aceite dulce, que se utiliza ya sea 
como alimento, ya para el alumbrado, ya para la fabrica- 
cion de jabones, (como son todos los frutos que tienen hue- 
so, el cacao , la adormidera , nuez, mostaza, colsa etc.) Mu- 
chas veces ciertas semillas aceitosas presentan en la cäsca- 
ra exlerior una sustancia mucilaginosa muy abundante, 
(lino, alholbas, membrillo, Ilantén.) Los negociantes de Ni- 
mes y de Montpeller hacen ün grande comercio de semi- 
Ilas de Z/antén de arenas, con el nombre de Psylium, que se 
_emplea en el norte de Europa para engomar las muselinas. 
Las semillas de todas las plantas umbeliferas ( agis, aneto, 
hinojo, comino, coriandro etc.) son muy aromäMicas, y en 
su exterior tienen una grande cantidad de aceit} esencial. 
Los frutos del anis de /a china 6 estrellado tienen un olor 
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suave, picante y aromätico : los chinos lo emplean para per- 
fumar los templos, y los Europeos para aromatizar algunos 
licores como el anisete de Bordeos; de lo que puede presu- 
mirse que el principio aromätico de este anis es de naturale- 
Za resinosa, 

Varilos otros contienen principios resinosos y aceites vo- 
lâtiles muy acres, corrosivos, y muy à menudo purgantes 
como los piñones de la India, semillas de tilo, pimientos, 
pimienta etc. Los habitantes de Bengala y sobre todo los 
Parias comen à menudo los frulos del pimiento crudos, y 
parece no los hallan muy fuertes; pero lo mas comun es 
cocerlos con arroz y agua, 4 cuyo potaje dan el nombre dé 
Carry : es bien conocido el sabor ardiente y aromätico de 
la pimienta, que tanto se usa principalmente en los paises 
calientes para aumentar el sabor de los guisados. La planta 
que lo produce procede de la India, y es el objeto de un 
inmenso cultivo entre los trôpicos, principalmente en la In- 
dia Inglesa, Islas de Java, Sumastra, Borneo , Cayena, etc. 
Ademäs contiéne un aceite concreto muy acre , del que di- 
manan las propiedades activas de este fruto. Los quimicos 
han hallado en él un principio inmediato asoetizado insipi- 
do y neutro, dotado de propiedades febrifugas, que se Ila- 
ma piperina. (1) | 

CGierto nümero de frutos y semillas deben 4 los alca- 
loïides propiedades saumamente peligrosas , como son la co- 
ca de jevante, la nuez vômica, la haba de San Ignacio, la 
semilla de la villorita, cebadilla , estafisagria , etc. 

Muchas otras son tambien abundantes en tanino y pue- 
den suslituirse en muchos casos 4 la nuez de agallas, los mi- 


(r) Et uso de la pimienta es indispensable 4 Jos habitantes de los paises ealten- 
tes, para contrabalancear con sus propiedades estimalantes la debilidad de los érga= 
nôs digestivos producida por el color excesivo del clima, En nuestro pais es sola- 
mente un gusto particular, y puede prescindirse de él, Una sustancia tan abundante 
en principios K= calientes y aromäticos , es tenida For muchos como un refres- 
cante, Es una d{llas preocupaciones populares, que es préciso atacar con el arma 
de la ridiched Es como si dijeramos que el fuego lejos de quemar, refresca los 
miembros del cuerpo, 
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rabolanos del Asia , las cascaras del Bablah de la Iladia y 
de Egipto, las del Zibidivi de Méjico, que se usan para el cur- 
tido de las pieles y los tintes negros. El extracto seco Îla- 
mado en el comercio, zumo de Acacia, que se usa en 
? medicina como astringente , estä preparado con el zumo 
de las cäscaras verdes del Bablah de Egipto, cuyo ärbol 
produce tambien la goma aräbiga. Se machacan los frutos 
cogidos un poco antes de sa madurez, se exprime el zu- 
mo , se hace inspisar al sol, y se encierra en seguida 
dentro pedazos de vegiga, donde acaba de secarse. Mu- 
- chas veces en lugar del zumo preparado de este modo, se 
vende el extracto de los frutos verdes del ciruelo silvestre.: 

Las semillas del érbol del café, contienen tambien tanino; 
pero casi no se usan sino para despues de tostadas compo- 
ner una bebida digestiva y estimulante. El ârbol del café 
Ileva su origen de las partes mas calientes de la Eutiopia, 
Arabia , Yemen de donde fué trasladado 4 la India, despues 
à Europa, y de esta al América Meridional. Su fruto es 
una baya del volumen y color de una cereza, conteniendo 
solamente dos semillas de consistencia y aspecto corneos. 

En el comercio se distinguen cafés de muchas calidades: 
el de Moka, el de la Martinica, el de Santo Domingo, el. 
café Borbon etc. 

El café verde esdecir no tostado contiene un principio amar- 
go soluble en el agua, goma , resina, Lanine, uaa sustancia 
colorante verde, albümina , una especie de cera oscura muy 
consistente, aceite fijo, azucar, un principio aromätico, 
cierto acido llamado dcido caféico; muchisimas sales, y 
finalmente un principio azoetizado , neutro, cristalizable en 
hermosas agujas blancas y sedosas, conocido por los quimi- 
cos con el nombre de cafeina. Este principio inodoro y 
sin sabor contriba1ye muy poco à las propiedades del calé. 

La infusion del café no tostado es insipida é inodora y 
de un color verde hermoso. La torrefaccion cambig entera- 
mente la naturaleza de esta semilla y desarrolla ‘fn ella un 
olor muy agradable, un sabor particular y un colo} amarillo 
oscuro. Hasta ahora se igaoran completamente las modifica- 
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( ciones quimicas que esperimenta en esta operacion. Lo mas 
que se sabe acerca de este particular es que se desprende 
agua, äcido acético y aceite empirreumätico ; pero cual sea 
el principio aromälico y tan activo que adquiere por me- 
dio del calor, esun secreto que los quimicos no hau sabido 
descubrir. 

Finalmente para concluir con la enumeracion de los frutos 
y semillas utiles, diremos que hay algunos que contie- 
nen sustancias colorantes, y se emplean ventajosamente 
en la tintuta. Entre estos cilaremos las semillas de recou- 
er y las bayas da muchos arbustos del medio dia de la 
Europa y de Francia, comprendidos bajo la denominacion 
general de spino cerbal de los tintoreros. Estas bayas ver- 
des y secas, de la magnitud de un grano de pimienta, se 
Îlaman en el comercio granilla de Abiñon de España , de 
Morea, Turquia 6 Persia, segun su procedencia, 

Todos estos granos amarillos ceden al agua un principio 
colorante amarillo, una sustancia muy amarga, y un prin- 
cipio encarnado que pasa 4 oscuro al contacto del aire. Sus 
decocciones de un color oscuro verdoso, aparecen verdes 
de oliva con las sales de hierro , proporcionando à la tintu- 
ra un color amarillo intenso muy hermoso, pero poco s6li- 
‘do con los mordientes de alumina y sales de estaño. 

Se emplean los granos amarillos en las mismas circuns- 
tancias que la gualda. Las fâbricas de indianas son las que 
principalmente los emplean para obtener los amarillos, 
verdes y olivas de aplicacion. Se preparan tambien con ellos 
läs lacas de stil-de grain para la coloracion de los papeles 

intados. | 

El verde de vejiga del comercio que se emplea como co- 
lor verde à la aguada, para pintar los papeles y cueros y 
para hacer el séilde-grain se prepara en las inmediaciones 
de Nuremburg, y en el medio dia de la Francia con las ba- 
yas madgras del spino cerbal purgante. Para esto se 
dejaa ferméntar estas bayas en una cuba ; durante ocho dias 
y despuesse exprime el zumo. Este tiene un color rojo 
pur püreo intenso, que vuelve de un rojo claro con los âcidos, 
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y verde con los älealis. Añadiendole un poco de alumbre 
y de potasa, 0 agua de cal y goma se le concentra ä con- 
sistencia de jarabe espeso. En este estado se le coloca en 
vejigas de cerdo que seexponen al aire para concluir su de- 
secacion. D. 

Hemos hablado ya del achiote ; no obstante es necesario 
dar 4 conocer mejor este producto. Es una sustancia cola- 
rante que cubre las seinillas del achiote en forma de una 
pulpa viscosa de un rojo de bermellon, producida por un 
arbusto de los pafses meridionales del América. Cuando 
los frutos son maduros se separan las semillas de los peri- 
carpios que las contienen , se dejan en agua durante muchas 
semanas para despegar la sustancia colorante, se pasan por 
un tamiz, y con el reposo el color que estaba en suspension 
del liquido se precipita. Se inspisa al fuego y se coloca en 
cajas expuestas al aire y privadas del sol hasta que el achio- 
te quede suficientemente seco. 

Esta sustancia Îlega à Europa protedente de Méjico, del 
Brasil, de las Antillas, ÿ sobre todo de Cayena en forma 
de una pasta trabajada comunmente en panes 6 tortas de 5 
4 8 kilôgramos cubierta con hojas de caña, 6 plétano. Es- 
ta pasta de un rojo bajo despide un color desagradable pa- 
recido al de los orines corrompidos. Este olor lo adquiere 
en los almacenes por la adicion de los orines con que de 
cuanda en cuando la rocian para mantenerla bûmeda, au- 
mentar su pese y avivar su Color. 

EL achiote cede al agua fria un principio colorante ama- 
rillo, y al espiritu de vino como ioualmente 4 los Jiquidos 
alcalinos otro principio coicrante rojo, que participa de la 
naluralkza de las resinas, ÿ se aproxima singularmente 4 la 
sustancia colorante roja del cärtamo: uno de los caracteres 
de este principio rojo, es el volver de un hermoso azul de 
añilcon la adicion del âcido sulfürico conceutrado, fenômeno 
que se mauifiesta en el ackiote del comercio. 

Esta sustancia Uintorial se allera muy facilmen®e à la in- 
fluencia del aire y de la luz, por cuya razon sufconsumo 
es çasi insignificante. Sirve para teñir las sedas de color de 
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aurora y anaranjado, ÿ rara vez el lino y algodon. Los co- 
lores agamuzados de poca solidez se dan al algodon con la 
misma sustancia. Como los que suministra el achiote son 
muy brillantes, se emplea muy 4 menudo para modificar 
y avivar ciertos colores sôlidos y falsos. Por esto se emplea 
para subir de punto el color agamuzado, los amarillos de la 
gualda, para dar el primer tinte 4 la seda, algodon y lino, 
teñidos de color de punz6, cereza 6 nacarado con el cârtamo 
7 lacochinilla. Ea las fâbricas de pintados se utiliza alounas 
veces especialmente para las piezas que pasan por el vapor; 
asi sirve para obtener los anaranjados sobre el algodon,, se- 
da y lana. 

Como el achiote se disuelve muy bien en los aceites cra- 
sas y volätiles, frecuentemente se usa para dar color 4 los 
barnices, aceites, grasas, manteca, y queso. Desde mucho 
tiempo ha sido empleado en América para teñir ; y los Cari- 
bes se frotan con él sus euerpos antes de pelear. Paso 4 Eu- 
ropa poco tiempo despues de haberse descubierto el Nuevo 
Mundo. « 


HÉREPREERIEREENTE RE LÉERRREE 
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Antes d lacabar con el estudio de los érganos de los vege- 
tales ; es necesario examinar detenidamente y en particular las 
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semillas de los cereales , que en todos los climas son la ‘ba- 
se de la nutricion del hombre. 

Los cereales , hablando con propiedad , son: el trigo can- 
deal, el centeno, la cebalda, y la avena. Este nombre ge- 
nérico, de cereal se deriva de Ceres, Diasa de la agricul- 
tura entre los Gentiles, los que la atribufan el conocimiesto 
de estas plantas tan preciosas y el arte de cultivarlas. A sus 
semillas, despues de molidas se da generalmente el nombre 
de karina; no obstante, si esta palabra se emplea sola se 
aplica siempre al polvo del trigo. Siglos ha que con este ül- 
timo se confecciona el pan, alimento sin duda de primera ne- 
cesidad para la mayor parte dé los hombres. 

Es curioso conocer la composicion quimica de las semi- 
Mas cereales y la de sus harinas. Por los trabajos de Proust, 
Cinhoff, Vogel, Dawy y Vauquelin, se sabe que dichas se- 
millas contienen ademas de una cantidad considerable de 
almidon; albumina, goma, azücar, fosfatos térreos ÿ un 
principio particular blando, elästico y gris, el cual fue des- 
cubierto por primera vez por el italiano Beccaria. 

Si bajo un chorrito continuo de agua, se amasa una pasta 
hecha con harina de trigo, hasta que el liquido que cae por 
entre los dedos no salsa lechoso; el agua arrastrarä el almi- 
don que estä suspenso, disolviendo al mismo tiempo sola 
mente el albümina, el azücar y la goma y quedando solo à 
las manos del operador una sustancia membranosa , blanda 
y pegajosa, muy elastica, de un olor particular ÿ de un co- 
lor tanto mas gris, cuanto mejor sea lavada. Esta es la sus- 
tancia Ilamada por los quimicos g/äten 4 la que unos consi- 
deran como un tejido celular, que hallan mas 6 menos mo- 
dificado ünicamente en todos los 6rganos de los vegetales, 
y otros le reconocen por un priucipio inmediato cuando ha 
sido completamente purificado. 

El giüten despues de bien obtenido, debe su elasticidad 
al agua que le hincha; por que cuando-ha sido secado 4 una 
temperatura de 4009 es duro, sonoro y muy @ebradizo. 

-Solo se disuelve en determinadas cantidades 4h el espiri- 
a de vino, en los älcalis, y äcidos debiles, S£ corrompe 
TOMO II. 34 | 
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muy prontamente al aire hûmedo, exalando un olor de que- 
so añejo. Antes que su aiteracion esté muy adelantada, se 
pega fuertemente ä los cuerpos que toca, y puede emplear- 
se muy bien para unir los pedazos de porcelana. Se disuel- 
ve mejor en el espiritu de vino, y su solucion concentrada 4 
consistencia de jarabe, forma un barniz, que se une muy bien 
con las sustancias colorantes. Estas especies de pinturas son 
muy secantes y carecen de olor, 

El gluten en razon de abundar mucho en azoe, es real- 
mente la parte nutritiva de las harinas, y comunica 4 su 
pasta la propiedad de venirse, es decir, producir un pan lige- 
ro agradable y de facii dijestion. 

El pan no es otra cosa que una pasta de harina de trigo 
amasada con cuidado, puesta 4 fermentar durante algun 
tiempo, y cocida al horno como corresponde. Se Ilama /e- 
vadura 6 fermento la sustancia que se añade à la pasta an- 
tes de cocerla, ä fin de que experimente cierta fermen- 
tacion, de la que resultan la ligereza é hinchason. Es bien co- 
nocida la diferencia que media entre el pan que tiene leva- 
dura, y el que carece de ella. Este ültimo es pesado, com- 
paclo y menos agradable al paladar. 

La levadura 6 fermento unas veces es la pasta que se ha 
dejado agriar 6 ferimentar, ÿ otras se toma la /evadura de 
la cerveza. Con harto trabajo se ha conseguido introducir 
esta ültima sustancia en las panaderias. La misma facultad äé 
medicina, con un decreto de 2} de marzo de 4688, se opuso 
à que se emplease la levadura de cerveza, declarandola per- 
judicial. Es dificil fijar la época en que se empez6 4 emplear la 
levadura en la pasta destinada à la confeccion del pan, por 
ser esta costumbre muy anligua. Unicamente se sabe que 
el pan fermentado se conocia ya en tiempo de Moyses ; 
pues que mand6 4 los Hebreos el celebrar la pascua con pan 
sin levadure , lo que supone que ya entencés se amasaba con 
clla, Cierta cantidad de pasta dejada en la hiarteza, y mez- 
clada con & agua de la harina, debié ser el origen de esta 
importante /mejora. 

La esperiencia no tardé en manifestar 4 los hombres que 
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entre todas las harinas de los cereales, la del trigo, era la mas 
à propôsito para confeccionar el mejor pan. Mas si bien este 
hecho ha sido justificado por nuestros primeros antepasados, 
el porque se ha ignorado, hasta la época en que la qui- 
mica con sus luces lo ha puesto en claro. Los quimicos mo- 
dernos que han analizado las diferentes especies de harinas 
que sirven de alimento, han reconocido que todas contie- 
nen glüten, pero en cantidades diferentes, siendo tanto mas 
nutrilivas, cuanta es mayor la cantidad que de él contienen; 
y que este principio es mas abundante en las diferentes espe- 
cies de trigo que en los demas cereales. Finalmente que una 
harina de trigo es tanto mejor cuanta mayor es la cantidad 
de gluten que contiene. 
La tabla siguiente confirma estas aserciones. 


Cantidades medias de gliten contenidas en las harinas 
por cada 160 partes. 


Re , ——— ——— 

























NOMBRES DE LAS HARINAS. HÜMEDO.| SECO. 
Deus e ©  7 
Harina sucih de tfigo. à 41 68, 9 LAS, 29,00 11.00 
de Morcayo (trigo y centeno mezclados). 25,60 9, 80 
de trigo duro de Odesa. + , «+ , « + + 35,11 14,55 
de trigo blando de Odesa.,  , . . . .| 30,10 12,06 
destinadas à las hostias del culto diyino. .. + 18.00 7,30 
de los panaderos He PAIN SU 26,40 10,20 
de los hospicios , segunda calidad. , , . : 25,30 10.30 
de los hospicios ; teræera calidad. , + , : 21,10 9, a 
de centeno, H CRC . . ° . . . x 9,48 » 
de cébadai® 1 PESIOUS LOHSENIOR [ep + 3,5a » 
Sustancia gris, albu- 
CO le + se 6 «1e à mina glutinosa , no 
determinada aun, 
| 





Si el arroz, maiz, mijo, alcandia y demas semillas de las 
gratnineas , alforfon, etc., no pueden dar un pan semejante 
al que dan los cereales ; es porque estas diferentes sustancias 
no contienen gluten. No sucede lo mismo con l2g harinas de 
plantas leguminosas, castañas y patatas, las qe solo sirven 
para hacer galletas pesadas y poco sustanciojas. Lo que 
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prueba claramente que 4 la falta de este principio, debe 
atribuirse la poca capacidad nutritiva , y lo compacto de la 
pasta de estas sustancias, es, que añadiendo ä sus harinas 
una sustancia anäloga al glüten, el mismo glüten, 6 una 
sustancia que lo contenga , se obtiene un pan que se diferen- 
cia poco del pan de trigo. Por este medio M. D’ Arcet ha 
obtenido un pan muy nutritivo con las patatas, mezclando 
con esta pasta, gelatina y demas sustancias azoetizadas: 

La Paxrricacion, 6 conversion de harina en pan pre- 
senta un conjunto de fen6menos quimicos que es muy 
importante conocer. Esta operacion tiene por objeto desme- 
nuzar todos los granos feculentos y en asimilar facilmente 
esta sustancia con nuestros 6rganos, en razon, de no ser 
nutritiva para el hombre, sino despues de la ebullicion 6 
coccion, con la que se extrae de sus cubiertas teeumento- 
sas, la parte soluble 6 la dextrina del almidon. 

La pasta preparada para la coccion, puede ser considera- 
da como un tejido viscoso y elästico de glüten , cuyas celdi- 
: Îlas estän Ilenas de almidon , azücar , albümina, goma, etc., 
y mezclado con una sustancia fermentativa que se ha añadi- 
do 4 la harina en el estado de fermento. Cuando se abando- 
na esta pasla en un sitio caliente para que fermente, el glü- 
ten obra 4 favor del agua y del calor, sobre los glébulos 
del almidon, los abre y pone en libertad la dextrina. Una 
parte de esta se convierte luego en azücar por medio del 
gluten, el que en este caso, produce el mismo efecto que la 
diastesis. El azücar asf formado, ademas del que ya pree- 
xistia en la harina, hallandose en presencia de la levadura, 
casi siempre experimenta la fermentacion alcohôlica, es de- 
cir por la reaccion de suselementos es transformado en äci- 
do carbôuico y espirita de vino; despues una parte de es- 
te ultimo, se cainbia en vinagre 6 âcido acético ; al paso que 
el glûten descomponiendose espontäneamente da lugar à un 
desprendimiento de äcido carboônico, hidrogeno, y amo- 
niaco. El &°)r dilata y reduce 4 vapores estos productos li- 
quidos 6 ae iformes , como igualmente el aire que se Intro- 
duce en la pasta cuando se amasa, Estos gases y Vapores 
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tienden 4 desprenderse , pero retenidos por la viscosidad del 
glüten , levantan la pasta, se introducen en las pequeñas ea- 
vidades , hay un entumecimiento , es decir, la pasta fermen- 
ta 6 se hincha, segun dicen los panaderos. Cuando por 
efecto de la coccion, quitada la mayÿor parte del agua in- 
terpuesta, la pasta se ha solidificado ; la masa queda trepa- 
da de una multitud de pequeñas cavidades que contie- 
nen los gases detenidos y entonces el pan que resulta queda 
blanco y ligero efecto de la division de sus particulas. 

Dedücese pues de esta esplicacion que cuanto mas 
glüten contenga una pasta, resultarä tanto mas viscosa y te- 
naz, y por consiguiente se entumecerä y formarä mayores 
huecos, resultando un pan mas blanco y ligero, y mejor co- 
cido. Una mezcla perfecta de la pasta con la levadura con- 
tribuye notablemente 4 dar mayor ligereza al pan , que 
esté indicado por la cantidad de celdillas que en su masa 
ofrece. ; 

De todo lo que se ha dicho anteriormente se puede con- 
cluir, que no sin razon debe preferirse la harina del trigo à 
la de los demas cereales para la confeceion del pan ; pues- 
to que ademas de ser mas nutritiva, suministra un alimento 
mas sabroso y mas sano. 

Concluiremos estas consideraciones generales, manifestan- 
do que la harina de un trigo bueno absorve dos tercios de 
agua, ÿ da un tercio de pan sobre su peso; de suerte que 
400 kilégramos de harina absorven 66 kilégramos de agua 
y producen 433 kilôgramos de pan, de lo que resulta un ki- 
lôgramo de pan por kilégramo de trigo, supuesto que 100 
kilogramos de trigo bueno dan por terminc medio 75 kilo- 
gramos de harina entre blanca y morena y 25 kilogramos 
de salvado, incluyendo en este la merma que no escede de 
4/2 kilégramos. | 

Añadiremos que el pan bien cocido y sentadoes mas facil 
de digerir que el pan poco cocido tierno y calientes que el 
pan alterado y enmohecido causa enfermedades y uffa especie 
de envenenamiento; que muchas veces para darle 1has blan- 
cura, ligereza y peso se falsifica con las sales, alumbre, sul- 
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fato de cobre, carbonatos amoniacales y de magnesia, yeso, 
arcilla, arena, etc., lo que produce casi siempre funestos 
electos. La introduccion en las harinas de trigo de habi- 
-chuelas, de guisantes, de mijo, de castañas , etc., no pre- 
sentan tantos inconvenientes; no obstante se ha visto en 
tiempos de carestia declararse epidemias por el uso del pan 
mezclado de dichas sustancias que impiden 4 la pasta el ser 
bien fermentada. 


DE LOS LIQUENES. 


No concluiremos el estudio de los érganos de los vege- 
tales, sin decir algo de ciertas plantas pequeñas duras y 
coriaceas , que vegelan sobre las cortezas de los arboles, so- 
bre las hojas, piedras 6 en terrenos hümedos , y que en los 
paises boreales constituyen la ünica vegetacion que cubre 
la tierra. Estas plantas son los //quenes. Muchas son las es- 
pecies de liquenes que tienen uso en las artes, en la medici- 
na y en la economia doméstica. La mayor parte contienen 
ademas del azucar incristalizable sales y otros diferentes 
principios, una sustancia capaz de formar una gelatina con 
el agua, anäloga à la goma segun unos, y à la gelatina se- 
gun ôtros, y que M. Guerin-varry considera como isomera 
con la dextrina del almidon. En efecto no se diferencia de 
esta ultima sino en que es muy poco soluble en el agua fria 
con la que se convierte en gelatina. Esto es lo que se Ilama 
liquenina de la que se pueden extraer 4 lo menos 25 por 
460 del liquen de slandia. 

Los islandeses sacan su principal alimento de este liquen 
despues de haberle despoja®o de una parte de su amargo, 
macerändolo 2} horas en agua. Cuecen sn harina con leche 
y obtienen de este modo como unas gachas que comen frias. 
Dos partes de esta harina dan tanta sustancia como una 
parte de harina de trigo. Este alimento seria mejor y de 
uso maÿzeneral en los peises escasos de sustancias alimenti- 
cias, si {> supiese privarle de aquel amargo que una decoc- 
cion en el agua solo quita inperfectamente. M. Berzelius ha 
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manifestado que se puede obtener este resultado macerando 
uua 6 dos veces el liquen en una disolucion ligeramente alca- 
lina, exprimiéndole y lavandole con mucha agua, y ha- 
ciendole secar. En este estado pueden prepararse toda clase 
de manjares. 

M. Morin farmacéutico en Ruan, ha empleado poco ha 
el liquen de Islandia para la fabricacion de una cola higro- 
métrica para dispensar 4 los tejedores el trabajar en pa- 
rages hümedos, tan perjudiciales 4 su salud. Se prepara esta 
camposicion haciendo una decoccion concentrada con cua- 
tro kilôgramos de liquen en 2} litros de agua, y desleiendo 
en seguida en el liquido claro una cola obtenida con 500 
gramas de harina de trigo 6 de arroz y tres litros de agua. 
Resultan de esto cerca 22 4/2 kilôgramos de cola, de con- 
sistencia conveniente, que cuestan incluso el valor del com- 
bustible, 2 francos 35 céntimas, lo que reduce el precio del 
kilôgramo acerca 12 céntimos. Las ventajas de esta cola 
han sido comprobadas por un gran nümero de experimen- 
Los. 

La mayor parte de los liquenes no contienen sustancia co- 
lorante determinada ; pero bajo la influencia simultänea del 
amoniaco , del aire y del agua, se forma una que es roja 6 
violäcea. Bajo este concepto muchos liquenes son de sumo 
interes al tintorero , porque le proporcionan una pasta blan- 
da de un rojo violâceo intenso, que sirve desde muchfsimo 
tiempo para teñir las lanas, con el nombre de orchilla. 

Los liquenes tintoriales que seemplean para la confeccion 
de la orchilla, se dividen en dos clases, que se distinguer con 
el nombre de orchilla de mar y de tierra. 

Las primeras crecen sobre las rocas à la orilla del mar y 
principalmente en las islas Canarias, de Cap Vert, Made- 
ra, Archipiélago gviego , Cércega y Cerdeña. Constan de ta- 
Hos y ramos gasi cilindricos, de un blanco gris ü oscuro,, 
de alguros centimetros de largo. 

Los segundos crecen en los Pirineos, cerca de 1 ontes 
de Cataluña, y en las montañas de la Obernia. Se Ihllan en 


forma de pequeñas cestras blancas irregulares pegadas à las 
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rocas, del tamaño de las lentejas. La especie principal se Ila- 
ma Romasa de Overnia. 

M. Robiquet nos ha dado en esta ültima época datos pre- 
ciosos acerca la formacion de la sustancia colorante que se 
extrae de estos liquenes. El analisis de la Romasa de Over- 
nia le ha dado 4 conocer en esta planta ademas de muchas 
sustangias poco interesantes, un principio inmediato no 
azoelizado , sin color, azucarado, cristalizable en prismas 
y volatil. Este priacipio que él ha Ilamado o7'cina, tiene Ha 
propiedad particular puesto 4 la accion del aire 6 del 
amoniaco , de converlirse en una sustancia colorante de un 
color violaceo hermoso. M. Robiquet ha hecho ver clara- 
mente que la orcina fija en el acto de su tran-formacion 
en sustancia violécea, los elementos del amoniaco y un 
poco de oxigeno , y clasilica esta sustancia colorante con el 
nombre de orceina. Por otra parte M. Heeren ha igualmen- 
te hallado en la orchilla de mar, un cuerpo particular, no 
colorado, que vuelve de un rojo violäceo con la adicion 


del amoniaco ; pero este principio se diferencia de la orcina. 


El quimico Aleman le ilama erythrina. 

Los liquenes de los que hemos hablado anteriormente no 
pueden servir para la tintura sino cuando la orcina, erythri- 
na y démas principios anälogos, han sido transformados en 
sustancia colorante 6 en orceina. He aqui como se opera mu- 
chos años hace para obtener este resultado. 

Se prepara la orchilla en Florencia, segun Michili, re- 
duciendo el liquen a polvo, rociendola con orines amonia- 
cales, meneando la mezcla todos los dias, y añadiendote 
cada vez sosa en polvo. Cuando la mezcla À tomado ua 
rojo violäceo, se poneen un tonel y se la cubre con ori- 
nes amoniacales y agua de cal, 

Segun M. Cocg en Clamon-Ferran amasan la romaza 
aquätica, en cubas de madera con orines, menean à me- 
nudo la, mezcla, y despues de tres dias la añaden cal apagada, 
äcido Mysioio y alumbre. Cuando la fermentacion dismi- 
nuye selle añade cal, meneandolo de hora en hora. A los 
ocho dis el color violäceo es bastante vivo, y solo despues 
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de tres semanas la sustancia colorante resulta desarrollada. 

La orchillareciente es inferior 4 la de un año y despues de 
tres años empieza 4 deteriorarse, Es preciso mantenerla cons- 
tantemente hümeda añadiendola un poco de orines recientes. 
La orcilla perdiendo su amonfaco, toma un olor de violeta. 

Despues de lo dicho la orchilla del comercio es una mesz- 
cla bastante complicada. 

Ea Taglaterra obtienen un color parecido 4 la orchilla, in- 
troduciendo el liquen tartaroso 6 los liquenes de canarias en 
el amoniaco cäustico dehil, obtenido por la destilacion de 
los orines corrompidos por la cal. Este color, que se vende 
al estado de polvo seco se Ilama cudbear del nombre de su 
inventor Cuthberth-Gordon. El persio de los Alemanes es el 
mismo producto; pero segun Hermstaedt parece que el que 
se vende bajo este nombre muchas veces es solo una mezcla 
de palo brasil molido con orines corrompidos. Lo que se 
Ilama en Francia orchilla de tierra purificada à orchilla 
sioläcea solo es una especie de cudbear. Esta sustancia tie- 
ne un poder colorante, segun se dice equivalente à la orchi- 
Îla de canarias. 

Los colores que da la orchilla no son muy solidos, por 
consioguiente no se emplea regularmente esta sustancia sino 
combinada con otras sustancias colorantes. Principalmente 
se emplea para teñir las lanas de color de violeta, lila, mal- 
va, de flor de romero, amaranto, pürpura, 6 para dar el 
brillo 4 ciertos colores. Muchas veces se pintan con ella las 
sedas y tambien se les da el color de lila. Algunas veces se 
utiliza tambien para la impresion en las lanas y chales. 

Tiene la propiedad de avivar particularmente el añil y 
por consiguiente disminuir el coste de los tintes azules. El 
consumo anual en Francia de la orchilla puede valuarse à 
1,000,000 de francos. | 

Segun M. Tournefort la orchilla era conocida por los 
gfiegos, quienes oblenian con ella el color que Ilamaban 
pürpura de Æmorejos. S: éreia entonces que el r de las 
conchas que daba la hermosa pürpura antigua jfrovenia de 
los liquenes con que se mantenian. Despues de la destruccion 
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del imperio Romano se perdié el'uso de teñir con la orchi- 
la. Al principio del siglo x1v, un cierto natural de Florencia 
descendiente de Alemavia Ilamado Federico habiendo descu- 
bierto en el Levante, por casualidad, las propiedades colo- 
rantes de los liquenes, iatrodujo su uso en Florencia, é hizo 
una tan colosal fortuna; que llegô 4 ser gefe de una de las pri- 
meras familias, tomando el nombre deorchillario y despues 
el de rusellario y rusellai. Durante mas de ua siglo la Etalia 
vendio esclusivamenute Ja orchilla, recogiendo los liquenes en 
las costas de las islas del mediterräneo. Despues de 4402 época 
en que se descubrieron las islas Canarias, recoji6 de ellas estos 
liquenes, y posteriormente emple6 losde las islas de Cafreert. 

Muchos Autores y entre otros Mr. de San Vicente dijo 
que con la orchilla, y no con las conchas, los Fenicios obte- 
dian la pürpura antigua; pero Mr. Puchet ha demostrado 
muy bien hace poco que esta opinion es errônea. 





CAPITULO SEGUNDO. 





DE LOS ORGANOS DE LOS ANIMALES. 


Los érganos de los animales son muy numerosos en razon 
de las funciones que desempeñan durante s1 vida: su estudio 
ofrece por consiguiente un grande interes. Desgraciadamente 
no han sido objeto de un grande nümero de investigaciones 
quimicas, como los érganos de las plantas. | 


$ 4° De las sustancias duras y blandas. 


Las sastancias que importa mas conocer son los huesos, 
los musculos y la piel. \Cù 


D£ LOS HUESOS. 


cs son la parte mas sélida del cuerpo de los ant- 
1 su armazon y sostienen todas sus parles. Pue- 


arse como un tejido.celular muy cerrado en sus 
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mallas en donds existen las sales térreas, cuya naturaleza és 
siempre la misma y solo sus proporciones varian en las di- 
férentes épocas de la vida. Asi pues predominando en la ju- 
veatud el tejido celular, son los huesos poco consistentes; 
pero ä proporcion que el animal avanza en edad, aumenta 
asimismo la cantidad de las sales térreas, adquieren los hue- 
sos mayor solidez, y acaban por ser quebradizos. 

Hé aqui la comiposicion de los huesos del hombre y los 


de buey segun M. Beizelius. 
Huesos humanos. Huesos de luey. 


Cartilaso completamente soluble en agua, . CASE. . : | 
Énstañcias Nattos. é: D Te F re ETOT 3} 33,30 
Sub-fosfato de cal con un poco de fluoro de 
an 2 RS bel lie à» FOR = 57,35 
HAUNOHALO: DE CAM s 2 Le + 1 V7! ile PR 11520702 3,85 
Fosfato de magnesia, ,  « . 5 . + « , Vs LÉ ou ne 2,05 
Sosa con muy poca sal marina. . , . . PAT tee 3,45 
109,00 100,00 


Los dientes, que son los mas duros de todos los huesos 
tienen la misima composicion sin embargo de contener mas 
fosfato y menos cartilago que los demas. | 

Los huesos fuertemeute calcinados en vasos cerrados se 
descomponen sin perder su figara, ennegrecen, pierden 
4 corta diferencia cerca de 3/7 de su peso, se vuelven 
quebradizos y dan todos los productos iguales 4 los que re- 
sultan de la destilacion de los principios inmediatos azoeli- 
zados, esto es, gases inflamables, mucho aceite empirreumä- 
tico muy nero, y létido, Ilamado antigaamente aceite 
animal de Dippel, del nombre del quimice Aleman que lo 
_cbtuvo por primera vez, y finalimente sales amoniacales. 
Estos ültimos productos recojidos y trabajados convenaien- 
temente sirven para la fabricacion del hidro clorato de amo- 
niaco. En cuanto al residuo negro de esta destilacion forma 
el carbon de huesos 6 negro animal del comercio. 

Los huesos puestos al fuego y ai aire libre se inflaman en 
razon de la grasa que contienen, al principio egpegrecen 
como en los vasos cerrados, pierden un poco mafde su pe- 
so y finalmente se transforman en una sustancia blanca tan 
quebradiza; que con la sola compresion de las manos se rom- 
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\ 
pen, esto es lo que los quimicos antiguos Ilamaban tierra 
de huesos Ô tierra animal, formada de todas las sales tér- 
reas que entran en la composicion de los huesos. Se emplea 
para la preparacion de los polvos dentrificos y copelas , usa- 
das para los ensayos de oro y plata. 

Expuestos mucho tiempo al contacto del aire 6 enterra- 
dos en parajes hümedos, vuelven amarillos por efecto de 
la trassudacion de su grasa. La sustancia animal se desorga- 
niza poco à poco, y se couvierle en un jabon jelatinoso, s0- 
luble en el agua; finalmente solo queda un esqueleto térreo, 
blanco y quebradizo, del todo parecido al que queda despues 
de su calcinacion al aire libre. En razon de que los huesos 
solo experimentan uaa descomposicion casi inseasible, por 
su mucha cohesion y porque contienen tanta sustancia orgä- 
nica, se han empleado como abonos tan durables v de unos 
efectos tan seguros y constantes. En la mayor parte de Ale- 
mania, [nglaterra, Escocia, Armenia, etc., se esparcen sobre 
los campos desde muchisimos años los huesos pulverizados 
6 sencillamente molidos, y los agricultores de estos paises 
les atribuyen con razon el grande poder fecundante. 

Hablaado con propiedad los huesos no contienen jelatiua 
pero 4 la accion del agua hirviendo el cartilago 0 tejido celu- 
lar que los constituye tiene la propiedad de convertirse en 
esta sustancia nutritiva. Dicen los cocineros que los 2uesos 
hacen escelente caldo, {undados en que los huesos aumen- 
tar la cantidad de sustancias solubles que la carne cede al 
agua. Este aumento es siempre muy poco cuando se ein- 
plean los huesos enteros; porque su textura compacta y den- 
sa se opone 4 la agcion del liquido. 

Papin, de nacion frances, refujiado en Inglaterra, cuyo 
nombre siempre ser4 poco celebrado por la invencion de 
mäquinas y barcos de vapor en 1681 invento un aparato 
conocido posteriormente con el nombre de marmita de Pa- 
pin, pargreblandecer los huesos y extraer de ellos por me- 
dic del adha à una temperatura muy elevada la sustan- 
cia animal y nutritiva que contienen. Papin habia conce- 
bido la idea de aplicar esta sustancia para alimento de los 
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pobres, pero un caso estravagante frustro todos sus proyectos. 
Este es el caso; tal como lo refiere M. Berzelius. Papin se 
habia ofrecido 4 Carlos II de Inglaterra preparar en 2} ho- 
ras con 6 4/2 kilôgramos de leña, 75 kilôgramos de gelalina, 
recomendandola para las casas de pobres y hospitales. EI 
Rey habia ya casi condescendido 4 la propuesta de Papin 
cuando sus ojos se fijaron en una peticion que Ilevaban colga- 
da del cuello sus perros de caza, en la que pedian no se les 
privase de un alimento que por derecho les correspondia. Es- 
to basto para que este debil principe rehusase el proyeclo. 

Un respetable canônigo de la catedral de Ruan cuyo 
nombre por desgracia se ha olvidado, se apresuro en adoptar 
las ideas de Papin, y muchfsimos desgraciados fueron man- 
tenidos à sus costas con alimentos confeccionados por medio 
de la gelatina extraida de los huesos. La sensible filantropia 
del canonigo de Ruan, fue sin duda aplaudida de sus com- 
temporäneos , pero no imilada por ellos; porqne su muerte 
puso fin al uso de los guisados jelatinosos en dicha cindad. 

Al cabo de mas de un siglo en los años de 4775 4 479% 
muchos sabios tales como el abate Changeur Grenet, D’ Ar- 
cet el padre , Cadet de Vau, despues en 4840 Proust y D? 
Arcet el hijo, buscaron, como Papin, el sacar ventaja de la 
grande cantidad de sustancia ulil que los huesos contienen ; 
pero este ültimo quimico es el üunico que ha indicado los pro- 
cedimientos comodos y poco costosos para extraerlo, 

Uno de estos procedimientos cuya primera idea parece 
pertenecer ä Herissant quien se sirvio de ella en 4758, con- 
siste en poner en maceracion los huesos en el äcido hidro- 
clôrico muy debil 4 (6°) por espacio de 40 dias, Los huesos 
se reblandecen ÿ poco 4 poco sea cual fuere su grosor 
vuelven medio transparentes, y tan flecsibles como el juuco, 
cediendo al äcido todas las sales que les dan tanta dureza , 
y quedando entonces solamente compuestos de un tejido ce- 
lular, que se purifica por medio de lociones convegjentes. 

Esta sustancia organizada, por medio de la ebuffcion en el 
agua se disuelve completamente convirliendose ek gelatina. 
400 partes de huesos dan por este medio de 25 4 27 partes 
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que producen cerca de 22 4 24 partes de gelatina, Uaa gran- 
de parte de cola fuerte empleada en las artes se prepara por 
este medio ingenioso. Esta colaes mucho mejor cuando es 
obtenida de las pieles de los animales. | 

El procedimiento, de M. D’ Arcet publicado por el mismo 
en 1828 consiste en exponer los huesos machacados y me- 
tidos en un cilindro metälico, à la accion del vapor del agua, 
à la temperatura de 4069, Este vapor condensandose hasta al 
interior de los poros de los huesos, empieza 4 expulsar la 
grasa , despues obrando sobre el tejido celular, le convierte 
en gelatina, que se disuelve en el vapor condensado. La 
disolucion gelatinosa se derrama por la parte bajia del cilin- 
dro à proporcion que se forma, y los huesos privados de 
toda su suslancia animal quedan tan quebradizos como si se 
hubiesen calcinado. 

La disolucion gelatinosa obtenida por este método puede 
servir para animalisar sopas de legumbres, 6 hacer caldos, 
sustitu yendo esta disolucion al agua para cocer la carne, pu- 
diendo en este caso suprimirse una parte de esta. 

Contenieado 400 kilégramos de huesos 30 kilôgramos de 
gelatina, y siendo suficientes 10 gramas de gelatina para 
animalizar un medio litro de agua, quedando esta à lo 
menos Lan perfectamente animalizado como quedarle pue- 
de el mejor caldo de nuestras cocinas; es evidente que 
los 400 kilôgramos de huesos pueden suministrar bas- 
tante disolucion gelatinasa para preparar 3000 raciones de 
caldo , cuando 400 kikôgramos de carne no sumiuistran was 
que 400 : de lo que se sigue que 4 peso igual los huesos ce- 
den al agua 7 4/2 veces mas de sustancia animal que la carne. 

Conteniendo la carne de la carniceria 24 partes de carne 
por quintal 56 de agua y 20 de huesos, y pudiendo estas 
20 de huesas dar 6 de sustancia alimenticia efertiva; se saca 
en limpio que utilizando los huesos se puede obtener de la 
resça reducida 4 materia sôlida, una cuarta parte mas 

ad que se extrae comunmente. 
La prefaracion de la gelatina de huesos segun el proce- 
dimiento de Mr. D’ Arcet es tan sencilla, que el precio de 
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cada medio litro no Îlega 4 dos céntimos, y el precio de una 
_racion de lesumbres condimentada con esta disolucion no 
Hega à 40 centimos. 

No daremos fin al estudio de los huesos de los animales 
sia decir que en ciertas fabricas de gelatina , hacen la cola de 
los huesos, sugetandolas 4 la accion del ägua 4 la tempera- 
tura de 421 à 4359, bajo la presion de dos à tres atmosfe- 
ras durante 35 horas. Para esto se emplean calderas autocla- 
ves: pero es preciso concentrar el lfquido mucho mas que 
en el procedimiento ordinario; porque la elevada temperatu- 
ra à que ha sido expuesto ha alterado en parte la pelatina. 

* Haciendo hervir en el agua los huesos de los escombros y 
tambien los que han sido destinados para obras de tornero, se 
separala grasa que contienen , Ilamada sebo de huesos en el 
comercio. Esta se emplea con ventaja para la fabricacion de 
jabones. Las partes esponjosas de los huesos dan 50 por 400 
al paso que las partes compactas solo dan 40 por 400. 

Los huesos de la parte iuferior de los miembros de los 
bueyes, vacas, carneros y caballos, dan por el mismo pro- 
cedimiento productos crasos mas apreciados que el sebo de 
los huesos, y se Ilaman aceites de patas de buey, manos de 
carneros y pies de caballos. Los dos primeros se prefieren 
para suavizar los roces de las piezas de mäquinas, para en- 
grasar los cueros de los arréos de caballerias, à los que co- 
munica una grande flecsibilidad. El ültimo es muy apro- 
posito para dar pabulo 4 las lämparas de los esmaltado- 
res, de los trabajadores dé instrumentos de vidrio y fabri- 
cantes de perlas falsas. 

Finalmente ademas de todos estos usos sirven los huesos 
tambien à la fabricacion del azul de prusia y etxraccionr del 
fosforo. Los torneros, ebanistas, y abaniqueros los trabajan 
de mil modos, sobre todo los enormes colmillos del elefan- 
te conocidos con el nombre de marfil. 

De todo lo dicho anteriormente se deduce que los huesos 
son una de las sustancias mas preciosas que poseem@ä pesar 
de que en general se atiende poco ä su conservacionNAntes de 
concluir este interesante asunto manifestaremos co@o se ob- 
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tiene el fosforo de los huesos ; supuesto que esta interesante 
operacion no se ha descrito en la primera parte de este curso. 

Para la extraccion del f6sforo se emplean los hueeos cal- 
cinados, hasta tomar el color blanco ; en este estado se ha- 
lan formados casi enteramente de sub-fosfato de cal. Des- 
puss de reducidos 4 polvo fino, se hace de ellos una jalea muy 
clara, despues se tratan en frio con cerca de dos tercios de su 
peso de ävido sulfürico concentrado. Este äcido sulfurico se 
une con una gran parte de la cal del sub-fosfato, y queda 
este al estado de fosfato äcido de cal muy soluble, AI cabo 
de 2} horas de estar en contacto, se lejia la masa con agua 
caliente, se filtra sobre un lienzo que retiene el sulfato de 
cal, y se concentra el licor claro que contiene el fosfato âci- 
de 4 consistencia de miél. 

En este estado se le añade el cuarto de su peso de carbon 
de leña reducido 4 polvo fino, se seca bien la mezcla des- 
pues se calcina fuertemente en una retorta de barro (gre) 
colocada como lo indica la figura siguiente. 


pv 






ete A E _——. 
e batro enluda la con cuidado ÿ colorada en un homo d+ reverbero, 
LA: cobre encorvada cuya estremidad inferior esta mmersidu algunos 
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millimetros dentro del. agua eh nn frasco; de, widrio que sirve de recipiente. La 
alargadera_traspasa el, tapon, que Lapa.el, yaso: este tapon da tambien pasa ä una 
barita de hierro. d Encorvada, que Ilega hasta lo alto de la alargadera para bacer 
eaer el ‘fésforo qu podria ohstruirla alifin de la operacion , é igualmente àa un 
tubo de vidrio: e Que no sé sumerge ‘en el agan del recipientet ‘yleità!solamente 
destinado &condueir à la parte superior los:gases producidos durunte la operacion , 
tapando hermeticamente.todas Los aberturas del, aparato. : : 


Se’ elevapoco 4 poco latemperatura à la retorta hasta 
el calor rojo blanco | y solo en esta temperatura el f6sforo 
empieza 4 desprenderse y va 4 condensarse en el recipiente. 
Antes de verificarse 6 en el acto de su desprendimiento, se 
elevän y le acompañan muchos gases, que al fin de la 
operacion se infliman espontâneamente al momento que Île- 
gan al contacto dél‘aire: Së considera concluida la operacion 
cuando cesa dicho desprendimiento la que dura ordinaria- 
mente de 454 20: horas.! Generalmente solo :se sacan 2 ki: 
16gramos de fôsforo‘inpuro-de 48 kilégramos de huesos cal: 


cinados. | o | 

La teoria de esta ‘operacion es muy sencilla cuando se la 
despoja de los accesorios, y se suponen las sustancias em- 
pleadas en el mayor grado de pureza, Despues de la reaccion 
se halla en la retorta fosfato reutro de cal, fôsforo en el 
recipiente y'en el decürso de là operacion sale dél aparato 
por el tubo de vidrio el gas 6xido de carbono. Es facil conocer 
que el carbon obrando sobre el esceso de äcido del fosfato 
de roba su oxigeno, se cambia en éxido de carbono, y de-este 
modo deja el {6sforo libre. | 


A * 
Fosfato-neutro de cal. 
Fosfaro deido de cel — : 
s store" 


Acido fo: forico = 


oxigeuor 
à PELGEN 
Nr vrua 1% HEDE > g48 oxido de ra 
hé étieh nrmemee «ed 0 
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Pero como siempre hay agua en la mezclay por mucho 
que se la haya hecho secar; sucede que 4 ciertà temperatura 
este liquido es descompuesto por el earbon y luego por el 
fosforo lormändose gas oxido de carbono, hidrôgeno carbo- 
nado, é hidrôgeno fosforado. Este uültimo gas es el que se 
inflama al aire, cuya llama sirve de guia al operador. 

El fôsforo obtenido por el procedimiento indie4do ; es 
impuro, opaco, de color rojo oscuro ÿ poco fusible. Se, le 
purifica fundiendole debajo del agua caliente, en un saco de 
piel de gamuza forzandole 4 traspasarla por medio de una 
presion, proporcionada. Entonces vuelve transparente y 
sin color. Se amolda en cilindros aspirando sobre él, mien- 
tras està fundido dentro del agua por la estremidad mës an- 
cha de un tubo de vidrio cônico. Entonces se cierra el tube 
por la parte inferior con el dedo , ÿy:se samérgeen agua fria 
para solidificar el fésforo que facilmente se hace salir del: tu- 
bo, y que inmediatamente se pone debajo del agua destila- 
da-privada del aire por la ebullicion. La obtencion del 
fosforo es muy-peligrosa. | | | 

+ DE LOS MUSCULOS. cé 

Los müscucos que proporcionan 4 los animales la faculiad 
de.moverse por medio de las contracciones que «experimen- 
tan, son conocidos en lenguaje vulgar con el nombre.de 
carne. En los animales que tienen corazon, los musculos se 
ballan muy desarrollados, y estän colocados inmédiatamente 
debajo de la piel cubriendo los huesos, y ademas componen la 
mayor parte de la masa del euerpo. Es bien sabido que for- 
man el alimento mas usual al del hombre. 3 

Hace mas de un siglo que los quimicos han empezado 4 
ocuparse de la composicion de los müsculos. En el dia se 
sabe por los trabajos de Berzelius , Fhenard y Chevreul, que 
tienen por base la fibrina, acompañada de pequeñas cantidades 
de albümina, de tejido celular, susceptible de convertirse en 
gelatina "We gordura, de sustanciasextractivas solubles ÿ 
muy sapifas, de äâcide libre, y de diferentes sales , princi- 
palmente de fosfatos, y de-sal-marina-- 
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: Todos los dias en las cocinas se hace en parte ÿ mecanica- 
mente el analfsis de la carne, preparando el caldo 6 lo que 
se Ilama vulgarmente puchero. No serd por demas el deta- 
Îlar los fendmenos que acompañan esta operacion. 

La carne en contacto con el agua fria la cede una parte 
de albümina, sustancias extractivas, una parte de sales, el 
äcido y la sustancia colorante de la sangre de que estä im- 
precnada, por lo queel agua adquiere un color rojo. Luego que 
la temperatura del liquido se eleva y Ilega 4 hervir, la sus- 
tancia colorante de la sangre y la albümina se coagulan, y 
sobrenadan à la superficie del liquido en forma de copos, y 
se Ilama espuma, la que se tiene cuidado de separar. Al mis- 
mo tiempo la gordura funde y sobrenada por encima 
del caldo , que abunda mas y mas en principios nutritivos 
disolviendo la gelatina que resuita de la accion del agua hir- 
viendo sobre el tejido celular. 

Cuando la carne ha hervido seis 6 siete horas, la fibrina 
casi ao contiéne mas sustancias solubles, solo tiene interpues- 
tas entre sus fibras las partes crasas, gelatinosas y albumino- 
sas, que concurren à ablandär la carne cocida 6 el cocido, 
y hacerla mas nutritiva y mas agradable. Sin la interposi- 
cion de estas sustancias, la fibrina, que por la coccion esperi- 
menta cierta dureza, seria demasiado coriâcea para resultar 
un alimento agradable. dés 

EI caldo contiene pues albümina cocida, gelatina, un po- 
co de âcido, las sustancias extractivas de la carre que con- 
tribuyen principalmente 4 su coloracion y sabor, principios 
volätiles poco conocidos, resultantes de la ligera alteracion 
de la carne, sales propias de esta ültima y ademas la sal ma- 
rina y las sustancias sapidas y olorosas que suministran las 
verduras que se añaden al puchero para aumentar el sabor 
y hacerle mas agradable. 

EL mejor caldo solo contiene una corta cantidad de prin+ 
cipios alimenticios y aromäticos; pues que segug Chevreul 
la cantidad de sustancias solubles no esceden d(f28 gramas 
por litro. La gelatina es despues del agua la suhancia mas 
abundante ; asi cuando se concentra el caldo adquiere la for: 
ma de galea. 
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M. Chevreul ha reconocido.que no esindiférente-el pôner 
la carne en agua fria, y calentar esta gradualmente hasta la 
ebullicion; 6 ponerla cuando el agua estä hirviendo, En el 
ot caso se obliene un caldo tan sabroso como es posi- 

le, porque los principios se disuelven sucesivamente en el 
liquido. En el segundo caso al contrario.el caldo es mas dé- 
bil é inferior en todos sentidos, porque el albümina y.la ma- 
teria colorante de la sangre se hallan inmediatamente coa- 
guladas en el.interior de la carne ,4 causa de Ja temperatura 
elevada del liquido, formando entonces una especie de cu- 
bierta compacta , que se opone à la libre salida de los, jugos 
dela carne. | PE 

La naturaleza del agua que se.emplea para esta operacion, 
segun el mismo quimico tiene igualmente una, influencia 
marcada sobre la coccion de la carne y las calidades.del çal- 
do. Una corta cantidad de sal marina no influye:en xolver 
la carne mas tierna, pero la hace méjor sabrosa y al. mismo 
tiempo aumenta el sabor y olor del caldo. Su, aecion.es 
mas notable aun en las legumbres,.4.las que vuelve.mas 
tiernas y mas sabrosas. La, carne cocida con agua de poro 
que contiene siempre mas, 0 menos sulfato .6. carbonato de 
cal, es mas dura, menos gustosx, y el caldo que de ella re: 
sulta .es igualmente menos oloroso::y,menos.agradable al pa: 
ladar. Las leoumbres se endurecen tambien enestas aguas 
calcäreas, ÿ por consiguiente.es preciso evitar.su uso. 

Finalmente la cualidad de los vasos no deja de influir en 
la perfeccion del cocido..La.practica ha demostrado que. las 
ollas de tierra que:se'emplean en las cocinas.:, son preferibles 
4 las de cobre. En razon de.su propiedad poco conductriz, 
las primeras estän, menos expuestas que las: segundas à la 
fuerte accion del. füeso,,.y: sostienen la temperatura del li- 
quido con mayorregularidad , la que debe ser mantenida lo 
mas posible: à un calor inmediato.al.de la abullicion., : 

Las cagues rojas 6 caloradas tales como las de carnera 
y. de buey: intribu yen junto con el pan, à formar el alimento 
mas habituf l de los Europeos;las carnes negras comoilas de 

liebre , gaivo > COrz9 .ÿ péjaros, salvajes, son, masabundantes 
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enssubtäneiaa-extractivas sapidisÿ, alorosa, y en: fibrina , 
qe las:caroes bancas:dé los snnoltieuisrn ternera, de 
cordero:; cabrito . y. cerdo de leche. Estas “piges son mas 
| aquasas: y/mucosas ; y: menbos, sea “sONÉ 
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Mpé : + nbusn s œ 
Le piel d eJos me he on es una te sa que forma la cu- 
bierta, de los! muüsqulos y, de los huesos, Se compone de tres 
parles» puestas unas sobre. atras: 

.4%,De da epidermis. 6 cutis, tejido seco xraeparenis elés- 
tico .Jue$camoso .que. forma la capa mas esterior, y Cuan- 
do estä_inspisada forma una porcion de prolongaciones cu- 
Lneas -que. £ubren, los cuerpos delos, animales, como los pe- 
Jos ,, lana cabellos, plumas, esçamas, cuernos, uügs, y cas- 
cos. Este tejido,es i insoluble, en elLagua hirviendo, ! por con: 
siguiente, se, diferencia de: los. tejidos.que, produce gelatina. 

1.88, Del £ejido: reticular considerado como €l asiento 
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de las papilas -nérveas destinadas 4: la! petfecciondél:tacte 
y de la sustancia ®colorante que da ä‘la piel de lostanimales 
los colores que presehtan. Esta sustancia colorante:degra 


en los Africanos, moréna en los Asiäticos”ÿ ‘Americanos 


y muy poco desarrollada en los Europeos, en razon de no 
penetrar en la epidermis, 4 los que.se da el nombre de 
blancos, comparandolos con los habitantes de las demas par- 
tes del mundo. No seha podido aislar esta sustancia.colo- 
ranté, por lo que sélignotau su composicion y propiedades 
quimicas. | 

3% Finalmente del dermis 6 piel verdadera, menbrana 
mas 6’ ienos éspesä”; formiada" dé fibras entréläzadas co- 
mo las de un fieltro, dotadas de elasticidad, enteramente 
‘ facil es de convertir en gelatina por la accion del agua hir- 
viéndo. Ya hemos hablado ‘antes de los procedimientos 
por los cuales ‘sé convierte la piel'de los animales en cola 6 
gelatina. Falta ahora dar à conocëér otra aplicacion nô ms- 


nos importante de este tejido, que es la fabricasion de. los 


cuer9s. | 


La piel secada sin préparacion alguria se corrompe facil- | 


mente, se Îlena de agua con facilidad, y se destruye por la 
continuäcion del rose. Se evitan todos estos inconvenientes, 
y se deja à proposito para la confeccion de nuestros calza- 
dos aprovechandose de una propiedad que la es comun con 
casi todos los tejidos de los demas animales: esta es la de 
poder unirse enteramente con el tanino. Cuando se sumerge 
una piel en una disolucion aquosa de tanino', 6 en la disolu- 
cioa de una sustancia astringente cualquiera, roba poco'ä po- 
co este principio al agua, de modo que despues del tiempo 
necesario no la deje de él vestigio alguno. El compuesto asi 
formado es muy duro, del todo insoluble, incorruptible 
püede resistir las alternativas de sequedad ÿ humedad sin 
absorver el agua. Esta reaccion nos indica la teoria del cur- 
tido , ngmbre que se da 4 la operacion ; que tiene por obje- 
. to el con/iertir las pieles de los animales en cueros. : a 
Este a(te se ha practicado desde la mas remota antigue+ 
dad y se hallan de él nociones en los pueblos. Los Tucas sal- 
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vages; los: Griegos y: Romanos le remontaron à una mu 
notable »perfeccion: pero principalmente ‘de 10: años 
esta parte; dicho arte ha hecho inmensos progresos :con el 
auxilio de muchos quimicos, y entrelestos M. Seguin. Esta 
industria que; generalmente: ha Ilamado:poco la atencion ; es 
no abstante. muy importante :\ella-proporciona:4 la vez los 
instrumentoy y la materia-priméra &unasmullitud.de traba- 
jadores; satisfaciendo ä:ka vez las necesidades "del lujo y las 
de la mediania. En lostalleres ; en las manufacturas ; en las 
esplotaciones rurales; ÿ en las habitaciones del simple parti- 
cular, se hallan siémpre estos productos! bajo mil diferentes 
formas; pero siempre necesarios, y muchas vecés indispen- 
sables: :Para-dar und idea deb giro de los ‘capitales que-esta 
industria encierraysolo hablaré de:und de susproductos mas 
communes: Hay. algunos años que Mr:$Say calculaba’ que él 
nümero.de zapatos fabricädos en Francia ascendia 4 4 00m 
Iones de :päres;s57que elisalariordellos trabajadores era de 
300 millones de:fraticos; suina enorme que ‘con el‘Yalor de 
Ja materia priméraideberä ser alomenos elidôble.:: 1 
1-El;curtido-comprende: koperaciones distintas: la 4% tiene 
-por-objeto. despojarilas pisles de, las carnes:yrcuernos, y la- 
aVaHa$o casimibsnoïg Dé eo b een 2orau9 26: Gus Que 
«La: 2? vonsisteen/quitavel'pelaique lasicubre ; lo ‘que se 
-hace.su mergiendolas durante-hughos dias-& la temperatura 
«ordinariaen:una disolucion muy-debil de cal 6‘4cido 'sulfir- 
-rico:; 6 en-el'ägua quesrésulta!agria porela fermentacion:de 
‘Jaseebada, y: de :la levadura!, 6 porælcontacto del curtido 
c6 la casca que ha, servido.«Algunass veces'solo se dejan las 
-pieles amontonadas en un: lugar caliente: En ambos easos 
as pieles se hinchani, se ensanchan: y sus poros se abren de 
modo; que se puede con facilidad'arrancarel pelo ; rascan- 
.dolas con:ma.cuchillo:sireular.. Lasepidermis'se quita’ janto 
-con ebipelol;:porqué:nose comliinarconel:tanino. ‘°° 
a 3° operacion consiste en mantener las pieles en ura 
sgorriente.de agua, para resblandécerlas y estirar #5 y des- 
-pues rascarlas otraivezsq soissul 1800 ol mire Mie one 
1. La cuarta operacion es lo que se Îlama propiamente eût- 
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tido. Se:calocan:las:pieles unasssobre otras-en: prandes-cu: 
bas de; madera.0 etvalgives-llama des ho yas;comcorteza'de 
roble reducida à; polvorgeoserd,6! ca$cai; y (despuesTsecbaña 
coû agua, a &6do. Elstanino deslan cortezd:seïdishelve:; : y 
suçesivamente| es -absdrwido | por: lasspieles:; ‘quePse tendus 

recen. Despues de: ttres/mesés-de estar en contacto: inrhediato 
con el tänino;/se:renueva este, y asii:se repitæ poritres1 Ve 

ces, de suerte que el-curtido no estä eoncluido: hastædés- 
pues de diez 6 doce meses: Los icueros:alssälir; de! las cubas 
0 algives perfectamente cuirtidos se ‘hacen secar-lentatnente 


à. la 20mbrh. Ea este estado: tienem un eur amarillo intens 


so en su total. , las miel. O9. 2e r0 


Larduracion: desests Su Pa a ee hecho: bucareldé: 
todos mas expeditos. En:algunas: partes se: cosen® las piéles 
como sacos, se llenan de ‘agua:y de rcasca ,\yl despues ‘se 
mantenehiébmersidèso en una infasion de resta: sustanciai 
Por.este procedimiento! Hamado curtido d'curtidla ‘à lé Da- 
nesæ;:los cueros estäa concluidos en dos! méses.:0! 11 OU 

Arman.se/häbia encargado en elañolde1792tabastecer de 
euéros: al! Gobierad: al:momentoi' en que se necésitasen-para 
el ejéreita;sen 25:dias dlegô: 4:curtirs no: solo ‘los: corréajés 


sino aun los cueros mas duros. Su procedimiento cônsistia 


en sumefgir:lasopieles en linfdsionts: de cascaÿ al prindipio 
poco-cargadas de: tanino y despues: duméntando por grados 
su saturacion deveste principio, colovarlas en’ cubas' durante 
algua-tiempo 4 finde conclair elcurtido. Pero'los) cuéros 
curtidos por este:procedimiento: mo: resultaban: de la ejor 
_alidad. No :obstante: apesar de.ser de calidad inferior: no 
_dejaron de prestar grandes servicios 4 la! republica francèsa 
dandole los medioside ‘abastecer calzado 4 sus soldados vie- 
toriosos ; pero-con dos ipiés désnudes. : +: **°1p 710 
:.. Ya-preparados:léscuerés por el curtidorpasan 4 das ma- 
5os del zurrador! ru anni sis eee colore, suenies Y les 
dé. su lustre. :6! sonotaem no steiaion mele1sqe,*8 

Las Mules de Laniit tn hiüfalo etc.;sirven particlarments 
para préparar los cueros fuertes para suelas :y! bôtas grose- 
ras, con‘las de baca ; 'becerro,, caballo; etc:, se‘preparan los 
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eueros suaves para los cortes de botas finas y zapatos delga- 
dos, arneces etc. Los tafiletes son las pieles de cabra curtidas 
y teñidas por la parte de la flor 6 de la carne. Setiñen de en- 
carnado antes de curtirlas, y de amarillo, azul, y verde des- 
pues de curtidas. El arte de teñir las pieles y el método de 
prepararlas, ha sido trausmitido 4 Europa del reino de Mar- 
ruecos. La Francia ha quitado al Oriente la industria de los 
tafiletes, y no puede verse obra mas perfecla que las pieles 
de tafilete, que salen de las fâbricas de Paris. El uso de las 
pieles preparadas y teñidas es muy antiguo, porque Moises 
habla en el Exodo de las pieles de carnero teñidas de ana- 
ranjado y de muchos otros colores. El Cuero de Rusia no- 
table por su flecsibilidad , inalterabilidad al aire hümedo, 
inpermeabilidad al agua y sobre todo por su olor particular 
que aleja los insectos, debe todas estas bellas calidades al 
aseite empirreumätico del abedul , de que estä impregnado. 

Todos los cuerosteñidos son curtidos con el zumaque 6 la 
nuez de agallas. Pero los que deben quedar blancos, como 
las pieles delgadas de cabrito, carnero y cordero, desti- 
nadas para obras finas y delicadas, que por consigiente, ng 
tienen necesidad de ser muy resistentes, se hacen imputres- 
cibles , dejandolas algun tiempo en una solucion de alambre 
y de sal comun, despues de‘haber sido de antemano descar- 
nadas y peladas. Ei cloruro de aluminio que se forma, se 
eombina con el tejido animal y le vuelve inalterable al aire. 

EI gamucero que se ocupa de la preparacion de jas pieles 
de gamuza, de gamo, büfalo, macho cabrio y cabra, para 
la fabricacion de guantes, lo hace con quitarlas su humedad, 
é impregnarlas de aceite, es decir que por medio de repeti- 
das manipulaciones, consigue penetrarlas de sustancias acei- 
tosas que no alteran su fuerza, y las dan suavidad y fleo- 


‘sibilidad. Hace poco tiempo que se curten ligeramente las 


pieles, con una infusion de corteza de sauce antes de enga- 
muzarlas. La fabricacion de los guantes es una industria 
muy interesante; pues que el valor deellos de ao anual 
mente en Francia asciende 4 30,000,000 de fradcos. 
Las fâbricas de Luneville ocupan 40,000 trébajadores. 
FOMO IX 37 
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Vendoma trabaja exclusivamente los guantes comunes; 
Rennes los guantes de gamo; y Niort los de castor, Grano- 
ble, Paris, Chaumont ÿ muchas otras ciudades se ocupan 
tambien en esta fabricacion. La Inglaterra extrae de Francia 
4,500,000 pares de guantes todos los años; aunque en Lon- 
dres y muchas otras ciudades fabrican cantidzædes conside- 
rables. 

Finalmente se obtiene el pergamino, que los antiguos 
usaban mucho para escriluras, quitando el pelo 4 las pieles 
de carnero 6 de cabra, pasandolas por la cal, y extendien- 
dolas despues sobre cenizas para poder descarnarlas y redu- 
cirlas al espesor conveniente, y finalmente frotandolas con 
la piedra pomez para suavizarlas. 

La vitela 6 pergamino virgen, que es mas fino y mas 
blanco que ei ordinario, se trabaja con pieles del vecerro, ca- 
brito 6 cordero , que nacen muertos. | 

Los parches para las cajas de guerra se hacen con las pie- 
les de pollino, vecerro , y con preferencia con las de lobo; 
los atabales con las de borrico; los cedazos, con las de 
veeerro , de cabra, ÿ de macho cabrio , finalmente para cu- 
brir los cofres y libros de iglesia, con las de cerdo. La ma- 
yor parte de las obras de sillero son trabajadas con las ülti- 
mas clases de pieles. Los arneces franceses gozan de una 
grande reputacion al estrangero, de modo que en el Amé- 
rica del Sud , no se vende silla alguna de lujo, que no ha- 
ya sido construida en Paris. Este unico ramo de industria 
produce por medio de la exportacion una suma de mas de 
£,000,000 de francos. | 


DE LAS PROLONGACIUNES DE LA PIELe 


En la superficie de la piel de casi Lodos los animales se 
observan ciertas prolongaciones, muy diferentes unas de 
otras, en cuanto al aspecto exterior, pero de una semejanza 
en su ch,posicion. Tales son por ejemplo, los cuernos pe- 
gados à l frente de la maÿor parte de los rumiantes, las 
uñas, y Îùs garras, de muchos otros, las plumas de los p4- 
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jaros, los pelos y los cabellos de los mamiferos, y la lana 
de ciertos hervivoros. 

Todas estas sustancias solo contienen muy corta cantidad 
de materias salinas y térreas; pero se componen esencial- 
mente de un tejido corneo, membranoso, como el que cons- 
tituye la epidermis, y tiene todas las propiedades del albu- 
nina coagulada. 

Vauquelin que ha hecho el anälisis de los pelos ÿ cabellos 
se ha aseourado de que los diferentes colores, que afectan, son 
debidos 4 la presencia 6 falta de un aceite colorado. Asi los 
cabellos zegros, deben su color 4 un aceite negro bitumi- 
noso y ä un poco de sulfuro de hierro, los rojos ä un aceite 
rojo, los rubios 4 un aceite menos colorado, los blancos no 
contienen aceite colorado ni sulfuro de hierro. Los cabellos 
rojos, rubios y blancos contienen un esceso de azufre, que les 
comunica la propiedad de ennegrecerse con los 6xidos y sa- 
les metälicas, principalmente con las de plata y de plomo. 
Todas las composiciones tanto liquidas como sélidas, vendi- 
das por los peluqueros para teñir les patillas, barba, y los 
cabellos, contienen nitrato de plata 6 albayalde, 6 minio 
junto con un poco de élcali. La sustancia que tiñe de negro 
es pues un sulfuro de plata, 6 de plomo, que se forma al 
rededor y en el tejido côrneo de los cabellos. 

La LANA es una sustancia filamentosa que cubre la piel de 
los carneros y de alounos otros animales, como la Vicuña, 
las cabras de tibet y de cachemira, el castor, la lama , el 
avestruz, etc. Con estas diferentes cualidades de pelos que 
se distinguen unos de otros, por algunas propiedades fisi- 
cas, pero que tienen la misma naturaleza é iguales caracté- 
res quimicos, se fabrican desde la mas remota antiguedad 
tejidos que sirven para los vestidos y otros usos del hombre 
con el nombre de paños , vigotinas, thibetainas, chales de 
cachemira, merinos, casimires, castorines , sarjas , fa- 
ranelas, tejidos de luna y seda etc. La lana de garnero es 
la ünica susceptible de ser batanada 6 embor: Fa. A esta 
: de lana se aplicaré principalmeate todo ib que se va 

cir. 
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. F LI — 
Los animales lanares son trasquilados todos los años en 


los meses de maÿo, junio, 6 julio. La lana que resulta del 
esquileo de un animal se Hama vellon. El vellon de uno de 
los caraeros mayÿores pesa de 5 4 6 kilégramos, el que re- 
sulta de uno de los pequeños pesa de 4,500 à 2,500 gra- 
mas. Lu £ 4 
El comercio distingue dos clases de Jlanas: las /anas de 
velion y las muertas. Las primeras proceden del esquileo 
anual de los animales vivos: las üitimas son las que se toman 
de los animales muertos. Estas son âsperas, débiles y reci- 
ben los tintes con mucha imperfeccion, principalinente si el 
animal ha muerto de una enfermed maligna. Unas y otras 
Son sucias 6 con suarda, es decir, pringadas de una sustancia 
unluosa, segregada por el carnero, y Ilamada suarda. Esta 
sustancia tiene por objeto el preservar la lana de los ataques 
de los insectos. | corsa | 

Ua vellon estä formado de mechas 6 copos separados, 
cuyos filamentos reunidos en gran nüimnero por sus extre- 
mos , tienen una longitud, finura , color, fuerza y elastici- 

.dad variables, no solamente segun cada rasa de animales; 
sino aun ea el mismo animal, segun el clima, y segun las 
diferentes partes del cuerpo. Asi es por ejemplo que hay la-. 
nas que solo tienén de 81.4 408 milimetros de largo; al 
paso que otras tienen hasta H8 y à veces 59. centimetros 
de longitud. En general la fisura de la lana estä ea razon 
inversa de su longitud. 

Las lanas de Sajonia son las mas finas, despues siguen las 
de los merinos de Francia y España, y despues las de los 
carneros ingleses etc. Las del norte y centro de la Francia 
son largas y recias; y aproporcion que se aproximan al 
Mediodia son mas.cortas y mas finas. Las del Rosellon son 
casi tan finas como las de España. | 

La lana mas hermosa y superior en cada animal estä en 
el solomo , desde el cuello hasta cerca 45 centimetros de la 
cola. La iynos apreciada es la que cubre la parte inferior 
del cuello }; del pecho y baja hasta los pies. 

La lana Ne vellon no puede soportar las operaciones de 
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la tintura, sino estä peinada y limpia de la suarda, que se 
opone à la fijacion de las sustancias colorantes, por cuy a ra- 
zon se sujeta à muchas operaciones preliminares como el /a- 
vado, el desgrase y extraccion de la suarda. 

Algunas veces se lava, antes del esquileo, el vellon con 
agua fria sobre el animal, lo que se Îlama el /avado-al dor- 
so. Pero cuando el vellon es muy espeso, como sucede en los 
merinos, el lavado se hace despues del esquileo con agua 
fria y mejor caliente. En este ultimo caso se dejan empapar 
las lanas durante 48 6 20 horas en el agua à 45°, La suarda 
que es un jabon 4 base de potasa mas 6 menos impregna- 
do de sales calisas, se disuelve y forma un baño que es el 
principal agente del desgrase. En efecto con esta primera 
agua calentada 4 70 6 75° se sumerje la lana en pequeñas 
cantidades por espacio de algunos minutos. Se deja bien es- 
currir se lava despues con agua corriente, y ultimamente se 
prensa para activar su desesacion. 

La operacion de desgrasar hace perder ä la lana de 50 4 
35 por 400 de su peso primitivo. Cuanto mas fina es la la- 
na contiene mayor cantidad de suarda, y por consiguiente 
pierde mas de su peso por el lavado. La de los merinos con- 
tiene dos tercios de su peso; mientras que las lanas communes 
solo contienen el cuarto : las primeras tambien son mas colo- 
radas que las segundas. Se ha calculado que la suarda que re- 
sulta del lavado de todas las lanas recojidas en Francia , pue- 
de servir de abono para 450000 héctares de tierra. 

La desgrasacion 6 limpia de la suarda se hace comun- 
mente, tratando la lana por medio de un baño caliente 4 
30 6 38° y compuesto de una corta cantidad de jabon ne- 
gro, y de un quinto 6 un cuarto de orines corrompidos. El 
amoniaco contenido en los orines disuelve y arrastra la can- 
tidad de sustancia crasa, no saponificada de la suarda. Des- 
pues de media hora se hace escurrir la lana y despues se la- 
va con mucha agua en cestos hechos à proposite 4 fin de 
limpiarla bien. 

Cuando la lana debe teñirse de azul de añill se la ha- 
cen esperimentar muchas desgrasaciones sucesiva$ dejandola 
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éntre ellas un mes de intervalo, y haciendo secar la Jana 
cada vez antes de desgrasarla de nuevo. 

Cuando la lana debe quedar blanca se la sube al mayor 
grado de blancura posible por medio del azufsamiento, es 
decir, esponiendola 4 la accion del gas äcido sulfuroso. Ya 
s2 ha dicho en la leccion decima como se verifica esta ope- 
racion. Despues del azuframiento se exponen las piezas 4 un 
baño poco cargado de jabon, 4 fin de darlas mas sua vidad. 

. La lana blaaqueada despues de haber sido hilada, queda 
siempre de un blanco mejor que la que se ha sujetado à lai 
operaciones antericres, mientras se halla aun en vellon. 

La lana bien desgrasada , esto es, despojada de toda sus- 
tancia susceptible de disolverse en el agua no es un princi- 
pio inmediato puro. Ea este caso segun M. Chevreul contie- 
ne una sustancia crasa no saponificable, algunas veces en 
cantidad de un 17 por 100. î 

Sa constitacion anatômica y su composicion la difereu- 
cian tambien de los tejidus vegetales. 

Estä formada de filamentos elästicos rodeados en espiral 
cuya superficie est cubierta de rugosidades. Estos filamen- 
tos son unos tubos formados por una serie de conos que se 
encajan unos sobre otros, de modo que vistos con un mi- 
croscopio se parecen en cierto modo 4 una culebra con los 
bordes de sus escamas encorvados un poco 4 fuera. El diä- 
metro de cada filamento varia de 27 à 28 milésimas de mi- 
limetro. 

Segua el Dr. Ure la lana pura es compuesta de : 
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.contiene tambien azufre; porque cuando se la 
hace hervib'en una disolucion alcalina, sale de ella un li- 
quido , del/fjue se desprende hidrôgeno sulfurado cuando se 
n-écido, y forma ua precipitado negro con las 
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disoluciones metälicas y principalmente con el acetato de 
plomo. Por esta razon cuaado se da el mordiente 4 las la- 
nas, compuesto de sales que contienen 6xido de plomo; 
toman aquellas un color gris mas 6 menos sensible, cuyo 
efecto ignalmente se produce cuaudo se las da el alumbre 
en un vaso de cobre. 

La lana es bastante higrômetra porque absorve ea el aire 
hasta cerca de 8 por 400 de agua: puesta sobre”carbones 
ardientes se encoje, se restriñe, ennegrece, desprende un 
olor empirreumätico ; despues de algun tiempo se inflama, 

arde con cierta dificultad, dejando por residuo un carbon 
brillante, bastante volumiroso. Destilandola en vasos cerra- 
dos produce sales amouiacales, y entre estas hidro-sulfato de 
amoniaco. * 

No es sensiblemente alterada por los äcidos ni älealis 
débiles ; pero estos mismos agentes cuando estän concentra- 
dos la destruyen. Los âlcalis muy concentrados la disuelven 
con la ayuda de un lig-ro calor y producen un compuesto 
jabonoso. Por esta razon Chaptal aconseja preparar con los 
residuos de Jlana que se desechan en los talleres, un jabon 
muy bueno para abatanar y desgrasar los tejidos. 

Esta accion disolvente de los älcalis sobre la lana puede 
emplearse con buen resultado para diferenciar los tejidos de 
lana de los de alsodon, y sobre todo para reconocer si un 
tejido de lana, un paño, por ejemplo, tiene mezclado algo- 
don, especie de fraude que ciertos fabricantes se toman la 
libertad de hacer para aumentar sus beneficios. El procedi- 
miento que debe practicarse en este caso es muy sencillo ; 
basta hacer hervir por espacio de una 6 dos horas un peda- 
0 de la pieza sospechosa en una disolucion de sosa câustica 
à 8°. Si el tejido consta üaicamente de lana , se disolverä 
del todo formando un jabon que se reunirä 4 la superficie : 
este jabon se pasarä, hirviendo por entre de un tamiz 
fino. Si por el contrario el tejido contiene algodon 6 cual- 
quiera otra fibra vegetal, podré esta esperimentar@euna al- 
teracion; pero jamas se disolverä, y quedaré sibre el ta- 
miz eu forma de una pasta filamentosa. 
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Puede tambien distinguirse el algodon de la lana nor 
otro medio. Se toma un pequeño pedazo del tejido que se 
quiera ensayar , se le deshila un poco ÿ se exponen las es- 
tremidades de los hilos entre la Ilama de una vela. Si el hilo 
es de algodon, arderä con rapidez en toda su estension, des- 
pidiendo olor de papel quemado; al contrario si es lana, en- 
tonces la estremidad del hilo se redondearä en un globo ne- 
gro y ampolloso, despidiendo un olor fétido de cuerno 
quemado. La combustion serä dificil y de repente cesarä 
tan luego como el hilo se separe del contacto de la Ilama. 

Estas dos pruebas son tan sencillas como exactas y carae- 
teristicas. | | 

La lana tiene menos afinidad con los 6xidos metälicos, y 
con los mordientes que el algodon, cäñamo y lino; pero la 
tiene mucho mayor que estos ültimos con las sustancias 
colorantes. | ” 

Sumergida en el cloro se altera muchisimo, por razon 
de que este ültimo agente y los älcalis la atacan de modo 
que es imposible emplear 4 aquel para blanquearla , como 
generalmente se emplea el cloro para el blanqueo de algo- 
don y demas tejidos vegetales. 

Trataremns ahora de algunos liquidos que se forman y 
circulan cn el cuerpo del hombre y demas animales. 


$ ZI. De las sustancias liquidas. 


Lo mas importante de todos los liquidos que se reco- 
nocen en el interior de los seres animados es sin duda la 
ancre. En efecto este humor contribuye esencialmente 4 la 
nutricion de los érganos, es el principal agente de todas las 
secreciones, é interviene en cierto modo en todas las funcio- 
nes. Ante todo indagaremos cual es la naturaleza de este 
fluido tan necesario 4 la vida. 1603 


DE LA SANGRE: 


La vole circula por las venas y arterias de los anima- 
les mas pèrfectos como lo ha demostrado el célebre Halvey 
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en 4652. Apesar de haber con su estudio, la mayor par- 
te de médicos y quimicos los mas distinguidos apurado su 
paciencia y sagacidad; el conocimiento de su verdadera 
composicion, es una de las conquistas de la quimica mo- 
derna, por que hasta la época del joven Rovelle se tenian 
pocos datos ciertos 4 cerca de esta interesante cueslion. 

La sangre no siempre es la misia en las diferentes cla- 
ses de animales. Solo hablaremos de la sangre roja de los 
mamiferos , y principalmente de la del hombre, por tener 
de esta datos mas exactos. 

La sangre se halla siempre al estado liquido en la eco- 
nomia animal, siempre roja eu las arterias, y rojo-oscu- 
ra en las venas ; su clor es insulso, y su sabor un poco 
salado. Su temperatura es idéntica con la del cuerpo, sien- 
do de 4 37° cuando es venosa, y de 38 4 39 cuando ar- 
terial. Es un poco mas pesada que el agua. Espuesta 4 un 
micrescopio se presenta en forma de un liquido amarillento 
que tiene en suspencion particulas globulosas y rojas. Lo 
que hay de particular es que los diâmetros, y sobre todo la 
figura de estos globulos son constantemente los mismos en 
las mismas especies de animales, al paso que varian consi- 
derablemente en cada especie, y mucho mas aun de una 
clase à otra. Asi en los mamiferos los gl6bulos tienen una 
forma esferoidal, y un diämetro de 85 4 38 diezmilesimas 
de millimetro: en los péjaros y animales de sangre fria 
(reptiles y pescados ) son elfiticus y un poco mayores. La 
sangre de los pajiros contiene mas que la de los mamiferos, 
y la de estos mucho mas que la de los animales de sangre 
fria. La sangre de los carniboros contiene mayor nümero 
de gl6bulos que la de los hervivoros. | 

Cuando la sangre estâ fuera de las venas tiene una ten- 
dencia à alterarse. Despide un olor suave, se enfria y 
cuagula, formando una masa roja blanda y trémule la que 
se separa luego en dos parles, la una s6lida y opacg y de un 
color oscuro rojizo, que se Ilama cuajaron 6 cuÿo , laotra 
liquida transparente 6 amarilla, y es el suero. LÀ causa de 
esta coagulacion es del tede desconocidr. 

TOMO LI. 38 
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El suero es el agua que tiene en disolucion mucha alb&- 
mina , algunas sustancias crasas y extractivas, y diferentes 
sales, tales como los fosfatos, carbonatos y cloruros. 

En cuanto al cuajaron si se le amasa ligeramente cayen- 
do sobre él un chorrito de agua, y se encierra en un lienzo; 
el liquido se colora de un rojo: vivo y se lleva la mayor 
parte , dejando en la muñeca del lienzo una muy corta can- 
tidad de sustancia blanca, formada de filamentos entreteji- 
dos, los que componen la fibrina. La sustancia colorante 
de la sangre, que estä en disolucion en el agua puede facil- 
mente Separarse y obtener en forma de un polvo oscuro. 
Cuando este es del todo puro los quimicos le Ilaman kema- 
tosina. Su principal caracter es la abundante cantidad de 
hierro que contiéne en estado metälico, formande uno de 
sus principios elementares del mismo modo que el f6sforo 
es un elemento de las sustancias crasas del cerebro. La can- 
tidad de hierro en la sangre del hombre ha parecido tan 
considerable à Menghiaij que ha concebido las esperanzas 
de fabricar con él algun dia clavos, espadas y toda clase de 
instrumentos. Degeux y Parmentier, tuvieron la injeniosa 
idea de acuñar con el hierro extraido de su sangre las meda- 
as destinadas 4 eternizar la meinoria de los hombres céle- 
bres. Sesun M. Lecanu la hematosina contiene una canti- 
dad de hierro representando cerca los siete centésimos de su 
peso. Valuada la cantidad de sangre que se encuentra en un 
adulto 4 45 kilôgramos, y conteniendo esta cantidad de li- 
quido 2 gramas #14 de hierro metälico, se deduce que la 
sangre de los 32,006,000, de habitantes de Francia debe 
contener 77,248 kilogramos de hierro metälico. 

La üllima anälisis practicada con la sangre del hombre re- 
sulta ser formada cada 4000 partes de: 
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La composision de la sangre normal varia entre los indi- 
viduos por la diferencia de sexo, edad , temperamento; y 
clase de alimentos de tal manera; que la suma de las sus- 
tancias contenidas en disolucion queda la misma, al paso 
que la cantidad de glébulos es mayor y menor la cantidad 
de agua en el hombre que en la mujer; en los individuos san- 
guineos que en los linfäticos del mismo sexo, en los adul- 
Los que en los niños y viejos, y en los individucs bien nu- 
tridos que en los poco 6 mal nutridos. 

Las enfermedades Ilevan consigo modificaciones mas 6 
menos profundas en la composicion y propiedades de la 
sangre; pero hasta aqui median pocos datos ciertos sobre es- 
tas mismas modificaciones: por consiguiente no nos detendre- 
mos en ellas, solamente diremos que la sangre arterial se di- 
ferencia notablemente de la venosa 4° por que Liene un rojo 
mas encarnado , un olor mas sensible que la sangre venosa, 
2° por que tiene la temperatura un grado mas elevada, 
3° por que parece tiene mas teadencia à cuagularse, lo que 
indica una mayor cantidad de grcbulos, 4° por que da un 
cuajaron mucho mas voluminoso, mas sôlido, y por con- 
siguiente una cantidad menor de suero, 5° por que parece 
contiene proporcionalmente menos agua y mas sustancias 
fijas, lo que esplica su mayor densidad, 69 y por que con- 
tiene mas oxigeno y menos carbonc como lo demuestra la 


siguiente tabla: 
Cash cminme sta sat 809: L. ses 168 





ASIE ci N/41MR Lt ci 
ONCE +  .< ÉMIS . : :'. 0 
CAR ist un due NEO à 0", 

99,4 _ 100,0 


Con los anteriores datos serä facil comprender la accion 
de los agentes quimicos sobre la sangre. 

La sangre se deslie ea todas proporciones en el agua, solo 
algunas gotas son suficientes para teñir de rojo cv grande 
masa de agua. El espiritu de vino robando el aguf 4 la san- 
gre, precipita la fibrina, la albumina, la sustanc coloran- 
te y muchas sales. Los älealis se oponen à su coagulacion 
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por que tienen la propiedad de disolver la fibrina que tiende 
à presipitarse. La mayor parte de los äcidos al contrario, 
por poco consentrados que estén la coagulan de repente 
uniendose con el albumina, y con la materia colocrante. 
Todas las disoluciones metälicas forman con ella un precipi- 
tado cosiderable que proviene principalmente de la combi- 
nacion del alumina con el 6xido, y una parte del äcido 
de la disolucion. 

Muchos gases modifican su color, 6 la coagulan. El oxi- 
geno y el aire avivan el color de la sangre venosa, el azoe, 
el hidrôgeno, el gas âcido carbénico y el protoxido de azoe 
le aumentan el gas âcido hidroclorico, el sulfurico , y el clo- 
ro la ennegrecen y coagulan. 

La sangre tiene muchisimos usos en las artes y la econo- 
mia doméstica, Es una sustancia alimenticia muy interesan- 
te principalmente la de cerdo. En Suecia se prepara para 
las gentes pobres un pan muy nutritivo con la sangre de 
los animales de la caruiceria y la masa comun de harina de 
trigo. En Italia los pobres usan comunmente la sangre que 
se vende en vasos parecidos à los que sirven para sangrar. 

La sangre despues de seca forma un abono muy superior 
facil de transportar, cuyo uso en estos ültimos años ha 
tenido una aplicacion considerable, debida 4 M. Derosne. 
30,000 kilégramos de sangre procedientes de los mataderos 
de Paris son secados y reducidos 4 polvo, y despues remi- 
tidos anualmente 4 las colonias para emplearlos en el cul- 
tivo de las cañas de azucär. Los 400 kilôgramos de sangre 
secada representan en las Colonias un valor de 40 francos 4 
lo menos. 

La sangre reciente de buey es un clarificante muy pre- 
cioso para las fébricas donde se purifica el azucer, en ra- 
zon de la abundante cantidad de albumina que contiene. Las 
refinerias de Paris consumen anualmente cerea de 4,000,00 0 
kilôgramé, de sangre reciente, que se vende 4 razon de 5 
francos 50 centimos los 400 kilôgramos. 30 gramas de san- 
gre secadh son suficientes para clarificar un tonel de vino. 

Algunas veces se emplea la sangre para teñir el algodon 
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de encarnado de indias, no por razon de su sustancia colo- 
rante; sino por la abundante cantidad de albümina que con- 
tene. | | 
El suero mezclado con la cal en polvo forma un escelente 
estuco para las paredes. 
Finalmente se consumen grandes cantidades de sangre 
para la preparacion del AzuL DE PRusIA. 


HT 


Leccion cundragésiuna tercia. 
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Usos del azul de Prusia.—De la bilis de los animales.— De la cholesterina.— 
Hiel de buey y sus usos. 


DEL AZUL DE PRUSIA. 


E descubrimiento del 4zuz ne PRusIA fue el resultado de 
la casualidad, en el año de 4710. Diezbach fabricante de co- 
lores de Berlin, preparaba las lacas de cochinilla, precipitan- 
do con la potasa una decoccion de cochinilla à la que se ha- 
bia añadido alumbre y sulfato de hierro. Faltandole un dia 
la potasa; la pidié 4 Dippel farmancéutico de Beglin. Este le 
diô carbonato de potasa que habia empleado 
para reciilicar aceite animal. Diezbach valiéndosdde esta sal, 
lejos de obtener un precipitado rojo como obf£nia de cos- 
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tumbre, saco un precipitado azul hermoso. Dippel que tuvo 
noticia de este fenômeno sospech6 que la formacion del 
precipitado azul era debida ä la accion de la potasa sobre el 
alumbre y el vitriolo, cuya sospecha la esperiencia realizé. El 
descubrimiento del azul de Prusia fue desde entonces cier- 
to y publicado por Dippel en las memorias de la academia 
de Berlin en 4810; pero sin manifestar el modo como se 
preparaba. Como en aquel entonces no se conocian otros colo- 
res azules que los del añil, este anuncio obligo 4 hacer muchos 
ensayos. En 1724 Woodward de la sociedad real de Londres 
fue el primero que describi6 el procedimiento para obtener 
este nuevo azul, que era un ramo de comercio muy lucra- 
tivo. Este procedimiento es el mismo que se sigue en el dia 
en las fâbricas de productos quimicos con algunas modifica- 
ciones, y es como sigue. 

Se calcinar en un crisol 6 marmita de hierro fundido 40 
partes de sangre seca y uua parte de potasa comun elevando 
la temperatura hasta el calor rojo, y manteniendola por es- 
pacio de cerca ocho horas. La masa calcinada que resulta se 
legia con agua caliente hasta apurar toda la sustancia solu- 
ble, despues se filtran los licores que resultan de un color 
amarillo, y se [lama vulgarmente legia de sangre. En esta 
legia se echa una disolucion compuesta de media parte de 
sulfato de hierro, y tres partes de alumbre, ajitando conti- 
nuamente la mezcla con un palo. En dicha mezcla se pro- 
duce una efervescencia muy viva, y un precipitado verde 
oscuro. Se deja en reposo, se separa el lieor elaro, despues 
se lava luego el precipitado diferentes veces con agua comun 
hasta que haya adquirido un hermoso color azul. 

Se le hace escurrir sujetandole 4 una prensa , y despues 
se le divide en eubos que se hacen secar 4 un calor suave. 

Algunas veces se vende el azul de Prusia al estado de pas- 
ta à los fabricantes de papeles pintados; porque en dicho es- 
tado se distribuye mas uniformemente y da un color mas 
homogéne * 

Los sucefores de Woodward reconocieron que se podian 
sustituir à Va sangre todas las demas sustancias animales 
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azoetizadas como los cuernos, huesos , cascos de animales, 
cueros viejos desechos de lana, y los carbones que resultan 
de las destilaciones de estas sustancias. Asf en las fâbricas 
emplean indistintamente estas sustancias; pero la sangre es 
la que da mayor producto. 

Hé aqui los caracteres mas marcados del azul de Prusia: 
se presenta en pequeños pedazos cübicos 6 irregulares , insf- 
pidos é inodoros, de un color azul intenso como el aüil, pre- 
sentando un color de cobre metäélico cuando se frota con la 
uña. 

Expuesto à una elevada temperatura al aire libre, arde 
con dificultad , despide un olor desagradable, y deja un re- 
siduo de color rojo, compuesto de alumina ÿ peréxido de 
hierro. 

Es insoluble en el agua, alcohol, aceites, âcidos poco con- 
centrados y âcido sulfurico concentrado. El äâcido hidroclo- 
rico le roba el hierro , y toma un color rojo oscuro ; el äci- 
do sulfürico le vuelve despues de cierto tiempo del todo 
blanco; pero se le restituye su color debilitando el écido con 
agua. Las disoluciones alcalinas concentradas le descoloran 
enteramente, dejando libre su peréxido de hierro, el que se 
precipita en poivo de ua rojo castaño. 

El cloro no disminuye la intensidad de su color. Si pues 
el azul de prusia y el añil pueden à simple vista confundirse 
entre si por su mucha semejanza ; para distinguirlos podrän 
emplearse el äcido sulfürico concentrado, los élealis cäusti- 
cos y el cloro. 

Las principales propiedades del azu/ de Prusia estaban ya 
demostradas, cuando los quimieos igaoraban aun su verda- 
dera naturaleza. En 4752 Macquer pretendia que fuese un 
compuesto de hierro y uaa sustancia colorante particular. 
Queriendo Scheele en 4780 separar este ültimo principio; 
obtuvo un äcilo liquido, que Guiton de Morneau llamo pos- 
teriormente dcido prusico. | 

El descubrimiento de este äcido particular affajo tanto 
la atencion de los quimicos; que quedo en olvdlo el azul 
de Prusia. Se concretaron estos à considerarlo como un pr. 
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siato de hierro; sin asegurarse de esto por medio de ex- 
perimentos. Suponiendole tal por un instante examinare- 
mos el àcido prusico. Su descripcion tal vez nos propor- 
cionarä algunos datos à cerca de la composicion del azul de 
rusia. | 

El anälisis del âcido prüsico hecho en seguida por Scheer- 
le y despues por Berthollet no diô por resultado en este 
compuesto, mas que tres elementos, 4 saber : el carbono , el 
70e, y el hidrôgeno. Pero en 1815 Gay-Lusac puso en cla- 
ro por me:lio de una serie de esperimentos, que los dos pri- 
meros elementos estaban combinados entre si, formando 
un radical llamado cranoGeno (esto es engendrador del 
azul) y que este doble radical es que por su union con el 
hidrogeno formaba el äcido prüsico. Desde eatonces el nom- 
bre de este äcido se troco con el de Âctpo HIDRIOCIANICO. 

Si se calienta dentro de un pequeño tubo 4 propôsito para 
recibir los gases en la cuba hydrargyro-pneumätica, el com- 
puesto vulgarmente Ilamado prusiato de mercurio; se eon- 
vierte facilmente en mercurio metälico, y en un fluido sin co- 
lor, de un olor vivo y penetrante, que arde, acercandole una 
vela encendida, con una Ilama muy hermosa de color de vio- 
leta, en cu ya composicion solamente se hallan carbono y azoe 
en las proporciones de dos volümenes del primero con un vo- 
lumen del segundo. Este gas Ô azoturo de carbono, es el ra- 
dical del äcido prüsico 6 el cianogeno de M. Gay-Lussac. 
En efecto, sise le añade en tiempo oportuno un volumen de 
hidrôseno, igual al suyo, se convierte en äcido prusico. 
Por otra parte si se trata este ültimo por el potasio, des- 
prende gas hidrôgeno, ÿ se forma un compuesto binario 
de metal y azre carbanado 6 cianogeno, esto es un cianuro 
de potasio. | 

E! âcido de Scheele es un hidracido euyo radical estä 
formado de: 


ra de hidrôgeno. 


AR volu à 
1 } olumen de cianôgeno, 6} 2 menes de carbono 
1 volumen de azoe. | 


Si el ciänôgeno tiene un nombre univoco, que solo com- 
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vendria à un elemento; es porque se ha querido recordar 
por este medio que obra en todas sus reacciones como se 
cuerpo simple, por ejemplo el cloro 6 el iodo, por que for - 
ma con el hidrôgeno un hidräcido, comparable al âcido R 
droclérico; y con los metales cianuros, anälogos 4 los cA 
ruros metälicos. El prusiato de mercurio, del que se ha 
extraido el ciandgeno, no es pues mas que un cianuro de 
mer'cur'io, 

Iusiguiendo Ja composicion del âcido prüsico, veamos co- 
mo se podrä obtener al estado de pureza. El procedimiento 
mas sencillo es debido 4 Gay-Lusac. | 

Se calientan en una retorta de vidrio ( A) tres partes de 





cianuro de mercurio, y 2 partes de âcido hidroclorico con- 
centrado. Obrando reciprocamente del modo siguiente. 


Cianuro de mercurio = mercurio - cianogeno. 
Acido hidrrelérico — cloro + hidrogero. 





percloruro 
de inercurio 


El äcido hidrociänico 4 proporcion que se forma dentro 
de la retorta se reduce 4 vapores, que se obligan à pasar den- 
tro un tubo horizontal (B) cu yo tubo contiene pedacitos de 
marmol y eloruro de caleio. Por este medio Ilega despojado 
del agua ÿ del äcido hidroclôrico 4 una pequeña redoma ro- 
deada de hielo (C) que sirve de recipiente. 

Obtenido por este medio el âcido hidrociänico es un li- 
quido sin color, transparente de un olor como el de las al- 
mendras amargas 6 como las de flor de melocotomtan fuerte 
y considerable; que causa de repente dolores y {ahidos de 
eabeza. Enrojece debilmente el tornasol , y es tan ÿolätil; que 
hierve à 26° 4/2. Dejando caer algunas gotas sobre un papel, 
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la parte que se volatiliza deja de repente helada la restante. 
Si expuesto al aire se le acerca una vela encendida se in- 
flama. 

Se mezcla con el agua en todas proporciones, como igual- 
mente con el espiritu de vino. Precipita el nitrato de plata 
en copos blancos , que forman el cianuro de plata. Si despuës 
de haberle añadido algunas gotas de potasa, se echa en 
una disolucion de sulfato de hierro ; se forma un precipitado 
de azul de Prusia. 

Este äcido se altera muy facilmente, aun privado del 
contacto del aire, adquiereun color mas y mas intenso, y fi- 
nalmente se convierte en una masa carbonosa, sin que se 
conozca la causa de esta descomposicion. 

El écido hidrociänico existe en muchos organos de las 
plantas. Las hojas del Laurel-cerazo, del Abedul con hojas 
de Laurel, las hojas y flores del melocoton, las almendras 
amaryas del almendro, del melocoton, del albaricoque, del 
cerezo , del ciruelo, y demas frutos que tienen hueso , mu- 
has cortezas, y la raiz-de Iuca solo contienen una corta 
cantidad, y 4 un estado de combinacion poco conociäo. El 
olor que estas diferentes sustaucias exalan es absolutamente 
el mismo que el del âcido prüsico, aunque mas debil. Igual- 
mente ä este âcido deben atribuirse el olor y sabor de mu- 
. chas preparaciones economicas y licores de mesa muy bus- 
cados por varias personas. Entie estos el Kirschen-swaser, 
el agua de cuescos, el resolis de cerezas, el de gr'anoble , 
el marrasquino de zara, etc.; lo mismo sucede con la 
leche, natas y otros mañjares, que se aromalizan haciendoles 
infundir hojas del laurel cerazo, aceite dulce obtenido por la 
espresion de ias almendras del cerazo silvestre en racimos, 
del que se usa en Brianson, mezclado en aceite de olivas.- 

Muéhas veces el mismo écido se forma en muchisimas 
reacciones quimicas, como p. e. en la destilacion en seco de 
las sustang'is orgänicas végétales 6 animales, en la reaccion 
del ééido nurico sobre las mismas sustancias , en la del gas 
amoôn{aco slbre carbones encendidos, etc. 

EL äcido hidrociänico tiene una ‘accion tan activa sobre 
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el hombre y demas animales, que es necesario entrar en 
algunos detalles sobre el particular. , 

Cuando se destapa una botella de este âcido puro, sin to- 
mar precaucion alguna; al instante mismo se sufre un dolor 
de cabeza y algunas veces una fuarte constriccion de pecho. 
El que olfatea el frasco durante algunos segundos, 6 se halla 
en una atmôsfera cargada de su vapor, de repente se ahoga 
y en menos de un seoundo esperimenta atolondramientos 
de cabeza, un desmayo que le imposibilita moverse, nau- 
seas, un estreñimiento espasmodico en la garganta, cuÿos 
efectos solo se dismiuuyen al aire libre y con el tiempo. Si 
se acerça un solo instante un péjaro 4 la boca de un frasco 
Îleno de este âcido , cae muerto , por la sola accion del olor. 

De todas las sustancias venenosas extraidas de los tres rei- 
nos, el äcido prüsico es sin duda el mas fuerte, y el que 
produce los efectos mas prontos. Una sola gota aplicada à 
la garganta de un perro de los mas vigorosos le mata des- 

ues de dos 6 tres inspiraciones cortas. La misma cantidad 
aplicada sobre el ojo de un animal, 6 injectada en el inte- 
rior de una vena del cuello, le mata en el mismo instante, * 
como si fuese herido de un rayo. (1) 

La muerte producida por este écido es tanto mas pronta 
cuanto mas répida es la circulacion, y mas estensos los 
organos de la respiracion. Obra sobre los animales de san- 
gre caliente destruyendo la sensibilidad y contractilidad de 
los muüsculos, y debilitando iseualmente la accion del corazon 
é intestinos. 

No es menos deletéreo con los vegetales produciendo los 
mismos efectos con los hombres que con los animales. 
Scheele que tanto ha contribuido 4 aclarar la historia de este 
temible compuesto y que muri6 repentinamente en el de- 
curso de nuevos esperimentos, sobre este écido, se cree haber 
sido su primera victima. Scharringer quimico de Viena mu- 


(1) Se dice que en Inglaterra se emplea ahota el âcido prüsiccMpra matar las 
reses sin que la carne eontraiga paopiedad slguna dañosa ÿ que 44 ado la muerte 
mas pronta y mas segura que cou el mazo, se evitan por este med todos los ries- 
gos a los individuos encargadoe de eitas funciones. 
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rié en el espacio de dos horas , por haberle caido por casua- 
lidad un poco sobre su brazo desnudo. La criada de otro 
quimico aleman, habiendo bebido un pequeño vaso de aguar- 
diente, saturado de äcido hidriociänico que habia tomado ea 
lugar del Kirschen-wasser , por su olor semejante, cay6 
muerla al cabo de dos minutos como atacada de una apo- 
plegia. Varios otros hechos anélogos estän descritos en las 
obras de medicina. Durante el año 4828 siete epilépticos de 
Bizetre, cerea de Paris, murieron durante el espacio de media 
ä tres cuartos de hora , despues de haber tomado cada uno 
cerca de 20 gotas de âcido hidrociänico debil, | 

Esta poderosa accion deletérea hace menos increible ia 
actividad prodigiosa de las bebidas compuestas por Locuste, 
matrona antigua, que Neron asociaba 4 sus crimenes, y que 
“preparaba con plantas de la Frigia y Thesalia venenos tan 
proatos como un puñal. Todos estos envenenamientos ins- 
tantäneos cuyos recuerdos conserva la historia se esplican 
ahora. Paulonio mato al padre de Hamlet, intraduciendole 
un veneno en la oreja. Clemente VIT fue envenenado con la 
lama de una vela. Tofana célebre envenenadora napolitana, 
empleaba ua cuchillo, de cuya hoja una sola cara era en- 
venenada , para cortar el frulo, cuyÿa mitad debia hacer pe- 
recer su viclima : mientras que la otra comia impunemente 
la otra mitad. Todos estos crimenes que parecian fabulosos, 
podrian repetirse con el äcido prüsico. 

© El agua destilada del iaurus cerasus, el aceite esencial 

de almendras amargas, todas las almendras de nuestros fru- 
tos que tienen huesos, y en general todas las sustancias que 
contienen äâcido prüsico 6 hidriociänico, son igualmente ter- 
ribles venenos en muy cortas dosis. Hace muy poco que un 
diario de quimica referia el envenenamiento de un agrono- 
mo en las inmediaciones de Ancenis, que para cortarse la 
calentura que le atormentaba, usô por consejo de un amigo, 
una decoccinn de hojas verdes de melocoton. 

; Que of ndremos à un veneno que corta la vida dentro 
aleuros seg'indos ? Este problema en cuya solucion los mé- 
dicos han Fabajado inutilmente durante algunos años, ha 
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quedado finalmente resuelto por la quimica. Un joven far- 
macéutico de los hospitales de Paris Ilamado Simeon, ha 
demostrado en 4829 la eficacia del cloro para destruir re- 
pentinamente todos los fenomenos de envenenamiento pro- 
ducidos por el âcido hidrociänico. | 

La inspiracion por la uariz del gas eloro debilitado en el 
aire, priva à los enfermos de perecer, aun euando este haya 
sido empleado despues de muchos miautos de la introduc- 
cion del veneno. Estä claro que en este caso el cloro destru- 
ye el àcido apoderandose de su hidrôgeno. El amoniaco neu- 
traliza de repente taiubien la accion del âcido prüsico, segun 
lo afirma M. Murray estimulando el sistema nervioso pro- 
fundamente debilitado; pero es menester, por decirlo asi, 
que la aplicacion del remedio sea instantänea 4 la de haber 
tragado el veneno. 

La medicina legal es tambien deudora 4 la quimica de 
los medios , que deben emplearse para reconocer la presen- 
cia de este âcido en los liquidos. Este compuesto es tan vo- 
latil, su existencia tan efimera y su accion tan pronta y 
poderosa sobre el principio vital; que los fisiologistas han 
debido naturalmente dudar que fuese posible demostrar qui- 
micamente las señales en el cuerpo del hombre y de los 
animales, poco despues de su muerte. M. Lasaigne fué el 
primero que resolviô en 4824 esta cuestion tan importante. 

Parece que una sustancia tan peligrosa en su manejo como 
el âcido hidrociänico no deberia hallar lugar en la lista de 
los medicamentos. No obstante apesar de los temores que de- 
bia inspirar un remedio tan activo, ha sido empleado, y lo es 
aun todos los dias, por un grande nümero je médicos, prin- 
cipalmente en la curacion de las enfermedades del pecho, 
y en general de todas aquellas en que la sensibilidad es aumen- 
tada de un modo vicioso, obteniendo los resultados mas fe- 
lices. Sin duda es una cosa muy notable esta disposicion 
de los médicos 4 buscar en los venenos mas activos nue- 
vos remedios para curar; ÿ lo que es mas parti 
los ensayos mas arduos casi siempre coronados | 
jores resultados; porque es una incontestable 
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los remedios mas heroicos de la therapéutica:se hallan en las 
sustancias mas deletéreas. eoleireol h 

Dejemos el àcido didrociänico para ocuparnos de algunos 
otros compuestos del cianogeno. en és 

Se ha dicho que este compuesto que obra como un ver- 
dadero elemento, se une ä los metales para formar unos 
productos, que se Ilaman cianuros. Siempre que se calcina 
una sustancia animal con el hierro y la potasa, se forman 
esta clase de compuestos, del modo siguiente. La sustancia 
animal se descompoae por medio de la alta temperatura à 
la que se la sujeta, y la mayor parte de su carbono y azoe se 
reunen en la relacion de 2 4 4 para formar el cianôgeno. 
Este hallando en la mezacia donde se form el hierro y el 
potasio que resulta de la potasa réducida por el carbon, se 
combina con estos formando entonces un cianuro doble de 
hierro y de potasio soluble en el agua, çon la que se legiva 
el residuo de la calcinacion. La /epia hecha con la sangre 
de la que se ha hablado anteriormente y que se emplea para 
obtener el azul de Prusia, esté esencialmente formado por 
este cianuro doble , el que por abreviacion se Ilama, ferro- 
cianuro de potasio. 

Puede obtenerse este nuevo compuesto en perfectos cris- 
tales amarillos y transparentes, concentrando las legias de 
la sangre filtradas, y abandonandolas 4 un enfriamento 
graduado. Estos cristales ordinariamente resultan en tablas 
rectangulares, sin olor, pero de un sabor amargo y desagra- 
dable que se Ilama en el comercio prusiato de potasa fer- 
ruginoso. Su disolucion es uno de los reactivos mas 4 me- 
nudo empleados por los quimicos; por razon de que forma 
con la mayor parte de las disoluciones metälicas precipita- 
dos de color diferente en cada sal metälica, como pued 
verse en la siguiente tabla. Dä un 


zinc. 
estaño, 
plomo, 
mércuriO » 
mangane- : 
plata, 

oro:. 


Precipitado b os . - , » con las sûles de 
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Precipitado-amarillo de, eandrios: 5,53 + 4. ile chismnto, 
‘Precipitado earmesi. + , , . . . . . . cobre, à 
Precipitado azul .intenso. _. ais. & EU peroxido ‘de hierro , 


Precipitado blanoo, pero que se vuelve o- } 


co à poco azul por el contacto def aire. protéxido de hierro. 


Todos estos precipitados son cianuros dobles é insolubles 
cuya formacion es facil de comprender por medio de la si- 
guiente demostracion. ; 

Sea una disolucion de sulfato de peréxido de hierro en la 
que se echa ferrocianuro de potasio. 


Precipitado verde. . . , , . . . , "174 99 Eniquel y écbalto, 
| 
| 


cianuro de hierro 


Ferrocianuro de doble 


de = | { cianogeno . Jcianuro 
potasio. cianuro } D de 
* de potasio hierro. 
patasio— 


äcido sulfürico — , : 
Sulfato | ° pur sulfato de potasa —4 de hierro.- 
de peréxido }= — | 
de hietro. ; Sa 
perôxido de "à 


. (cxigeno 
hierro ci. Ja 


| bierro-— 


persianuro 


Se forma pues sulfato de potasa que queda en disolucion 
en el liquido, y un doble cianur'o de hierro que se precipita 
en polvo de uu hermoso azul. Este compuesto no es otra 
cosa que e/ azul de Prusia,.el que debe Ilamarse por consi- 
guiente ferrocianuro de hierro. 

En la fabricacion del azul de Prusia se ha dicho se 
mezclaba la legia de sangre con la caparrosa y el alumbre. 
Ahora bien, en este caso se forma un precipitado blanco 

_compuesto de alumbre y de cianuro de hierro, que solo 
vuelve azul por. las repetidas lociones à que se le sujeta. 
Estas lociones tienen por objeto ponerle en cont 
aire, cuyo oxfgeno obra sobre una parte de cianuri, 
ro, quitandole el hierro y convirtiendole por este 
percianuro, indispensable para que forme en el ci 
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ple de hierro:no alterado, el cianuro doble que forma esen- 
cialmente el azul de Prusia. A APE 

El azul de Prusia del comercio siempre contiene alumina, 
pero la cantidad varia seoun cada clase de azul. Los azules 

Jinos solo contienen muy poco, y hay algunos que no con- 
tienen la menor cantidad. La alumina solo sirve de vehiculo 
à la sustancia colorante y para aumentar su peso. 

El azul de prusia es uno de los colores minerales mas 
utiles. Sirve con mucha utilidad en la fabrieacion de los 
papeles pintados, à la pintura al oleo, para azular el papel 
comun, para la impresion de las piezas pintadas y demas 
tejidos de lana y seda. Son muchas sus aplicaciones para la 
tintura; pues que con el se tiñen la seda, las piezas de algo- 
don, la lana, y los tiates en aznl prusiato , 6 azul de Rai- 
moin , como se dice en términos de fäbrica. Pero en este 
caso se hace directamente sobre los tejidos, del modo si- 
siguente. Primeramente se da el mordiente al tejido con una 
sal de perôxido de hierro ligeramente âcida , luego sé pone 
à secar , se lava , se pasa por una disolucion de jabon calien- 
te , despues se sumerje el tejido preparado del modo dicho, 
ea un baño de ferrocianuro de potasio acidulo. El azul de 
Prusia se fija intimamente 4 las fibras tegibles, y produce de 
este modo un color muy sôlido al aire, à la luz, y à los 
äâcidos, pero que desgraciadamente no resiste tanto al jabon 
y absolutamente nada 4 la accion direeta de las legias. Por 
consiguiente es muy facil el distinguir los azules obtenidos 
con el azul de Prusia de los azules de cuba 6 de añil, por 
que estos no son nada atacados por las legias câusticas. 

La dificultad que se experiment6 en proeurarse añil 4 los 
üultimos años del imperio, sugerié la idea de reemplazar- 
le con el azul de Prusia. Un premio de 25,000 francos fué 
propuesto por Napoléon, para el que diera & conocer un 
medio seguro y facil para teñir la lana y seda con el 
azul de Prusia de un color cerrado, é inalterable por 
el roce cel lavado con agua. En 1811, Raimon el padre, 
profesor [le qufmica en Lion, resolvié una parte del pra- 
blema , acerca lo relativo à la tintura en seda. Fué un des- 
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cubrimiento tanto mas procioso, en cuanto no se conocia 
antes medio alsuno para obtener el color azu/ de Raimon, 
6 azul de Maïia Luisa sobre la seda; porque los hermosos 
iatensos azules de intensidad , se hacen en la cuba de ail, 
pero jamas tienen brillo; y los azules celestes que se ob- 
tienen con el sulfato de añil no pueden llegar al grado del 
azul del prusiato. Los paraguas son teñidos por este medio, 

Raimon el hijo en 4822 complet la obra de su padre in- 
dicando el procedimiento para teñir la lana con el azul de 
Prusia. Se tiñe tambien con un baño de orin y oiro de 
prusiato de potasa. M. Sourbron de Lion se ha ocupado 
igualmente con buen éxito en esta nueva aplicacion. [asi- 
guiendo sus procedimientos trabajan actualmente en ciertas 
fäbricas los pañnelos de lana de rayas azules ÿ negras, que 
son de moda para las damas. | 

De algunos años à esta parte se preparan los azules de 
vapor sobre algodon y seda, imprimiendo sobre las piezas 
una mezcla inspisada de äcido oxälico y prusialo de potasa, 
dejandolas secar y sujetandolas al vapor, durante tres cuartos 
de hora. Todas las partes pintadas adquieran entonces un her- 
moso color azul, producido por el azul de Prusia bajo la in- 
fluencia del calor y de la humedad que toma la mezcla an- 
terior. Despues de haber concluido el estudio de la sangre; 
vamos à examivar alounos fluidos que son el resultado de las 
modificaciones que aquella esperimenta en el interior de los 
érganos, bajo la influencia de la vida. Estos fluidos son alca- 
linos 6 âcidos. La bilis, la saliva, las lâgrimas y el bumor 
del ojo se hallan en el primer caso, La leche, los orines y 
el sudor se hallan en el segundo. 


DE LA BILIS, 


La sris es un liquido muy variable en su nataraleza se- 
gun la especie del animal que la da; pero en general tiene 
un color amarillo, verde ü oscuro, un olor ma Béabundo 
y sumamente amargo. Es mas 6 menos viscosalÿ alcalina 
como se demuestra con el papel de tornasol. Es# fluido es 
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segregado de la sangre por el higado, y se halla en mayor 6 
menor cantidad dentro la vejiga de la hiel de la mayor par- 
te de los animales. 

Su composicion es bastante complicada. Contiene äcidos 
crasos, Una resina, una sustancia colorante amarilla, azu- 
car, albümina, sales , sosa libre y una sustancia crasa no sa- 
ponilicante Ilamada colesteina. Esta sustancia forma parte 
de las concreciones 6 cälculos que amenudo se hallan den- 
tro la vejiga de la hiel, y causan la muerte cusndo su vo- 
lumen es muy considerable. 

Cuando se tratan estos cäleulos biliarios con el alcohol hir- 
viendo, se filtra el licor y se abandona hasta enfriarse, 
resulian escamas blaacas y brillantes fusibles é imflamables, 
parecidas à las de la estearina y es la colesteina que como los 
demas principios crasos no contiene azoe. 

La bilis de buey mas conocida con el nombre de hiel de 
buey se emplea para quitar las manchas de grasa sobre 
los tejidos que son alterables por los alcälis y el jabon ; por- 
que eo razon de su ligera alcalinidad se mezcla muy bien con 
los cuerpos crasos disolviendolos en gran parte 6 dejando- 
los 4 un estado de suma division. Los pintores de aguada y 
miaialura la usan igualmente para dar mas realce, brillan- 
tez y vivacidad 4 los colores, fijandolos con tuayor facilidad 
sobre los cuerpos pulimentados, y conservandolos mejor 
que las sustancias viscosas. ri 

Como la bilis se corrompe con facilidad principalmente 
en tiempo cälido y hümedo muchas veces se la reduce à la 
consislencia de estracto haciendola hervir ÿ espumandola, y 
en este estado se lama hiel de buey concentrada, que se 
deslie simplemente ea el agua cuando se la quiere emplear. 
Pero com) el color propio de la bilis altera poco mas 0 me- 
nos ciertos colores de pintura como el azul que lo vuelve 
verde, y el carmin mucho mas bajo, aquella se descolora 
por medioxle un procedimiento descrito por un Ingles Ila- 
:Tonkins, Para esto despues de hervida y despu- 
mad: , se Hivide en dos frascos , añadiendo al uno 32 gramas 
, y alotro 32 gramas de sal por cada ditro; 
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se dejan en reposo hasta que los liquidos resulten claros, 
se decantan y mezclan, luego se deja el todo en reposo y en 
seguida se filtra, obteniendo de este modo un liquido sin co- 
lor, que se conserva muy bien, y se llama hiel de buey 
purificada. 
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Leche.— Estudio quimico de la leche de vaca, su composicion y propiedades. — 
Suero, azucar de leche, parte caseosa 6 cuajo, crema, imanteca y quesos.— 
Conservacion y puiificacion de la manteca.—De los diferentes medios de cone 
servar la leche, jarabe y tabletas de leche, caseo soluble. Lacterna 6 Lacto- 
lina.——Falsificacion de la leche en las grandes poblaciones.— Composicion de 
las diferentes especies de leche.— De los orines recientes y en putrefaccion.— 
Acido rico y urea.—De los câleulos 6 piedras de la uretra.—De los bezoarse 
—Pe lo: inseetos ütiles à la industria.— De la cochinilla, carmina , carmin y 
laca carminada, — Del kermes.—De la resina laca.— Del Zac-laque, y del lae- 


dije. 


DE LA LECHE. 


“ 


L: leche es un liquido muy precioso como alimento, fluido, 
segregado por las glandulas mamarias en las hembras de los 
animales conocidos con el nombre de mamiferos, destinada 
para outrir los hijuelos, y por consiguiente su formacion tie- 
ne lugar inmedialtamente del nacimiento de estos. 

Es blanca, opaca, de un ligero olor partlar, de un 
sabor azucarado ÿ agradable, un poco mas pisada que el 
agua, enroj2ce muy debilmente los colores agles vegeta- 
les. La leche ofrece diferencias muchas veces bastante mar- 
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cadas, no solamente en cada especie de animal; sino en 
cada individuo, en razon de los climas, de las estacio- 
nes, del ejercicio, del género de alimentos, y de muchi- 
simas otras sustancias susceptibles de ejercer alguna in- 
fluencia sobre el fisico y moral del animal. Se sabe que la 
tristeza, la rabia, el enfado y la sorpresa detienen repentt- 
namente su curso; que el olor acre de las plantas aliäceas y 
cruciferas, el amargo del agenjo, la acritud de la tithyma- 
la, y de la graciola, y el olor de las flores se comunican à este 
liquido, que las câscaras de los guisantes verdes la dan un 
sabor particular y la vuelven menos cuagulable, finalmente 
que ciertas sustancias tintoriales como la rubia, el añil y el 
azafran pueden alterar su color. 

- La leche de vaca es la que se ha sujetado 4 un mayor nù- 
mero de observaciones por los quimicos, por cuya razon es 
mas conocida que las demas, y por consiguiente vamos à 
examinarla. | É 

Es sabido por la esperiencia que la leche abandonada à si 
sola al contacto del aire se cubre muy pronto de una capa 
amarilla untuosa y espesa conocida vulgarmente con el nom- 
bre de nata. Esta se separa y queda un liquido claro mas 
denso y menos consistente, que se Ilama /eche desnatada. 

Si este se calienta à una temperatura de 40 4 50 grados, y 
se le añade un poco de membrana interna del estémago de 
vaca, 6 se deja en reposo durante cierto tiempo; se for- 
marä en el interior del liquido un coägulo , mas y mas con- 
siderable blanco, opaco y solido, y el liquido que quede 
volverä transparente y amarillo. 

El coägulo es conocido con el nombre de cuajo queso 6 
materia caseosa. E\ liquido amarillento se lama serosidad 
Ô suero. 

Hé aqui tres cuerpos bien diferentes, la crema, el caseo 
y el suero , Lodos procedentes de un mismo liquido, y que 
pueden sérararse por medios casi naturales. Examinzremos 
en sesuida};ada uno de ellos en particular empezando por el 
ültimo no,brado. 

El suero que compone cerca las 9/10 partes de la leche des- 
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natada , puede considerarse como agua que tiene en disolu- 
cion las sales cloruro de sodio y de potasio, sulfato de 
potasa, diferentes fosfatos y lactatos, un principio inmediato 
azucarado, y cortisima cantidad de dcido läctico, com- 
pussto ternario no azoetizado descubierto por Scheele. 

Este liquido es siempre éeido cuya acidez aumenta por 
su reposo al contacto del aire hasta cierto punto, y si se 
destila se obtiene una cantidad bastante distinguible de vina- 
gre. Sise evapora con precaucion hasta consistencia de ja- 
rabe, y se abandona el residuo 4 un enfriamiento lento, 
con el tiempo se precipita en cristales irregulares, de un 
amarillo oscuro, Estos cristales purificados y blanqueados, 
por disoluciones y cristalizaciones sucesivas , forman la /ac- 
tina de los quimicos 6 el azucar de leche del comercio, 
priacipio inmediato particular, que no tiene de comun con 
el azucar , sino el sabor algo dulce. Fabricio Bartholdi ita- 
liano fue el primero que lo descubrio en 4619. Este azucar 
de leche da, como las gomas, el âcido mucico, tratandolo con 
el âcido nitrico; y se convierte en azucar de uvas como el 
almidon, hirviendole eon el äcido sulfürico debil. En el 
reinado de Napoleon con este azucar de leche aumeutaban 
las cazonadas, que entonees lenian un precio muy elevado. 

EI caseo, facil de reconocer por el aspecto de grumcs 
blancos , cuando es del todo puro; es un principio inmedia- 
to que tiene mucha analogia con el albümina euajada , in- 
sipido, inodoro, insoluble en el agua, pero soluble en los 
àlcalis y en los äcidos debiles. Contiene mucho azoe, y por 
consiguiente es muy alterable al contacto del aire. | 

Este caseo es uaa sustancia muy nutritiva, que forma la 
base de los quesos, y constituye casi enteramente los. de ca- 
lidad inferior. Los quesos crasos y untuosos se preparan con 
la leche no desnatada, que se coagula por medio de la le- 
vadura, cuyo cuajo mezclado con manteca y pgrte caseo- 
sa, mas 6 menos impregnada de suero, se pone @escurrir, 
sobre zarzos, salandolos y guardandolo en un pa aje fresco 
hasta que haya adquirido por la fermentacion , eklor y sa- 
bor propios 4 cada calidad de queso. 







54% QUIMICA ELMENTAR. 


Los quesos preparados con la leche desnatada no contie- 
nen casi nada de manteca. Se obtienen prensando fuerte- 
mente, salando ÿ dejando fermentar en un sotano la sus- 
tancia caséosa, que poco à poco vuelve amarilla, medio 
u'ansparente y seca. 

El sabor picante de los quesos es debido en gran parte à 
las sales amoniacales, y sobre todo à un aceite amarillo, 
muy acre que se forma durante la fermentacion. 

Cuando vuelven añejos, hay muchos que adquieren pro- 
piedades veneuosas, y causan verdaderos envenenamientos, 
como las carnes hümedas y corrompidas. 

La crema es una sustancia de color amarillo, cuya consis- 
tencia aumenta gradualmente exponiendola al aire, y al 
cabo de algunos dias es tan espesa; que se puede poner boca 
abajo el vaso que la contiene; sin que se derrame liquido al- 
guno. En menos de ocho dias, se enmohece 4 la superficie, 
pierde su sabor dulce y grasienlo , adquiriendo el del queso 
craso. Este sencillo procedimiento es el que se emplea para 
obtener los quesos d la crema. 

La crema es tanto mas abundante en la leche en cuanto 
este liquido es de mejor calidad; y se ha observado que en 
tiempos borrascosos se separa de la leche en menos de 42 
horas. | 

Expuesta à la temperatura de 20 4 25° y agitandola en 
ur vaso 4 proposilo dentro de una mantequera, la crema 
pierde poco 4 poco su crasitud, se forman grumos sôlidos, 
opacos y amarillos aglomerandose entre si hasta formar 
manteca. La cantidad que queda sin concretarse, se reune, 
tomando el aspecto de leche desnatada , conservando la flui- 
dez y transparencia, formando el suero, y manteniendo en 
suspencion un poco de manfeca. à 

Berzelius ha hallado eierta crema de una densidad de 
4,024, g'mpuesta de: 

Se HSE Lan hdi: dé th 45 


Casebi à PR TI AO 
Suéro/ an ter Lier etiile 108 
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Cuando la manteca queda bien formada en la manteque- 
‘ra, se la separa la leche que-contiene, lavandola con mu- 
cha agua, y malaxandola hasta que no se blangeue mas, 
y entonces se libra al comercio. En este estado retiene 
siempre cierta cantidad de suero y de caseo que contribu- 
yen à darla un sabor fino y fresco que lanto se apetecen. 
Desgraciadamente estas sustancias se enrancian muy pronto 
mayormente eu el verano. Asi es preciso ponerlas sal 6 fun- 
dirlas para que se conserven. 

La fusion de la manteca,se hace por mayor à una tempe- 
ralura elevada , lo que la comunica un sabor desagradable y 
acre. Es preferible fundirla 4 un calor de 66 à 66° mante- 
niendola iiquida mucho tienpo, para dar lugar à la preci- 
pitacion del caseo y suero, y decantarla lueso dentro 
de vasos limpios y secos, de poca capacidad yÿ de pequeña 
abertura, De este modo se obtendria un producto tan bue- 
no como la manteca fresca para la preparacion de los ali- 
mentos. (1) 

Sucede à la manteca lo que ä los quesos, que se diferencian 
segun la especie de leche que suministra el animal, y el 
modo de tratarla. Ordinariamente es muy poco colorada; 
pero la costumbre 6 el capricho han dado mayor valor ä la 
que es amarillenta: se colora por medio de las flores de ca- 
lendula, del zumo de zanahorias, con una ligera deccc- 
cion de semillas de esparrago , 6 de raices de orcaneta. 

La manteca cuando es del todu pura es un producto inme- 


(1) Casi toda la marteca que se consume en Corstantinopla procede de la Cri 
mea y de Kirbay. No estä salada. Los Tärtarcs le conservan su dulzura Eaciendola 
fundir cuando oun estä reciente y espamandcla con cuidadc. 

El doctor Andersen ha indicado en 1795 el siguierte medio para conservar la 
manteca. Luego que esta sustancia esta separada de la leche, se la mezcla 
intimamente en la proporcion de 1 à 16, un polvo compuesto de 2 partes de 
sal, 1 parte de ezucar y 1 parte de nitro: En segnida se mete dentro del mismo va- 
so que debe guardarse , apretandola bien de modo que no quede qacio alguno, La 
manteca preparada de este modo, no tiere inmediatamente un gp agradable : 
pero despues de quince dias, adquiere un sabor que nirguna ctra clf$e de manteca 






posee naturalmente. 
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diato craso, formado como ya se ha dicho de margarina, olei- 
na, butirina, de un principio colorantey de äcido butfrico, - 
al que debe su color. Todos estos principios , intimamente 
mezclados, formaa gl6bulos de un diämetro tan pequeño que 
son inperceptibles 4 simple vista. Estos globulos suspensos 
en la leche por medio de la sustancia caseosa, dan blancura 
y opacidad à aquel liquido. Por la agitacion que experi- 
menta la crema en la mantequera, se jantan en gran nûme- 
ro, separandose de las demas sustancias de la leche, y cons- 
tituyen desde entonces las masas de manteca, cuya forma- 
cion , por decirlo asi, es mecänica. 

Los usos de la manteca son muy sabidos. Es un alimento 
conocido desde la mas remota antiguedad ; pues que los Grie- 
gos y los Romanos la conocian ya. Cuando estä rancia 6 al 
terada por el fuego, presenta una acritud muchas veces no- 
civa; y la propiedad que posee eomo las demas grasas , de 
facilitar la oxidacion del cobre y del plomo, cuyos 6xidos 
disüelve, expone diariamente 4 peligros, que es preciso 
precaver. | 

Cnando se calienta la leche, se forma 4 la superficie del l$- 
quido una pelicula que oponiendose al libre desprendimien- 
to del vapor aquoso, determina muy pronto el entumecimien- 
to de la masa que tiende 4 derramarse fuera del vaso. Esta 
pelicula estä formada principalmente por la sustancia ca- 
secsa. Esta pelicula se renueva à proporcion que se quita has- 
ta que toda la sustancia caseosa se ha cuajado. Con este 
cuajo cocido, se prepara el alimento tan buscado, conocito 
con el nombre de crema de Sotteville, Si se añaden à la leche 
cocida y concentrada, azucar, almendras machacadas y agua 
de azucar, se compone lo que se lama franchipana. 

La leche se mezcla con el agua en todas proporciones; pero 
el espiritu de vino, los âcidos y casi todas las sales determi- 
nan su coagulacion, precipilando el caseo y separandole el 
suero. Las flores dela alcachofa de cardo y la mayor parte 
de carddla vulneraria y el cuajo de leche poseen igualmen- 
te esta prépiedad, por cuya razon son empleados como cuajo 
en much partes, aun que el efecto no siempre es tan seguro. 
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Los älcalis lejos de producir este efecto destruyen de re- 
pente el cuajo formado por los âcidos, en razon de la ae- 
cion disolvente que ejercen sobre la sustancia caseosa. Mr. 
Bracconnot ha aprovechado esta propiedad para obtener la 
leche en estado muy concentrado, del modo siguiente. 

A tres litros de leche, calentada à 45°, añade poco à poco 
el 4cido hidroclôrico , hasta determinar su coaguiacion. Re- 
coje el cuajo, lo lava bien, lo exprime y despues lo calienta 
con 5 gramas de carbonato de sosa cristalizado mezcla< 
do con muy poca agua. Todo se disuelve prontamen- 
te resultando una especie de crema espesa 6 fr'anchipana 
que se puede aromatizar segun se quiera. Esta franchipana 
mezelada con ignal peso de azucar, y calentada con cuida- 
do, forma un jarabe muy agradabie al paladar y perfecta- 
mente homovéneo. Con la concentracion de este jarabe se 
obtiene una pasta que puede cortarse en tabletas y secarlas 
muy bien 4 la estufa. 

El jarabe y las tabletas de leche se conservan muy bien. 
Si se deslie el jarabe en abundancia de agua; se obtiene 
un liquido blanco, opaco y del todo semejante 4 Ja leche, 
cuyo sabor es igual al de la leche hervida 6 cocida. En el 
café, las beb'das, las cremas, y demas alimentos de esta 
naturaleza, son agradables como la leche reciente. Las ta- 
bletas pueden emplearse viajando para azucarar el café. 
Tanto el jarabe como las tabletas de leche son objctos pre- 
ciosos para los marines en sus largos viajes. En las oran- 
des eiudades, donde es facil procurarse leche de calidad re- 
gular, estas preparaciones, que pueden conservarse largo 
tiempo, serian algunas veces un grande recurso. 

Ea las fäbricas de requesones y de quesos, se pierde à me- 
nudo mucho cuajo 6 queso blando. Segun los consejos de 
M. Braconnot podria sacarse mucha ventaja, haciendolo ca- 
lentar con an poco de bicarbonato de sosa (40 gramas de 
sal por 500 gramas de cuajo) y concentrant 4 un calor 
suave la disolucion alcalina , resulta una sustar@ia glutinosa 
que se seçca perfectamente y es inalterable al ge. Esta sus- 
tancia que tiene mucha analogia'con la gelatina puede em- 

TOMO 11 
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plearse como engrudo para el adereso de los tejidos de se- 
da, cintas, gazas, para la confeccion del tafetan ingles , flo- 
res artificiales, para pegar los rôtulos à los frascos, unir 
el vidrio, la porcelana, la madera, y para clarificar los re- 
solis. Adulcorada y aromatizada convenientemente puede 
ser ütil à los viajantes, porque disuelta en agua caliente, 
compone un liquido blanco y opaco que puede hasta cierto 
punto reemplazar la leche. 

Hace macho tiempo que se buscan los medios econ6mi- 
cos y prontos para conservar la leche, pudiendola trasla- 
dar à lo lejos sin que se altere- Se sabe que siempre que se 
ha privado la leche de agriarse, ya sea haciendola hervir 
todos los dias, ya añadiendola de cuando en euando un po- 
co de magnesia, sus principios se mantienen en perfecta 
union durante algunos meses. Estos métodos de conserva- 
cion no pueden ponerse en praclica, cuando se quiere ope- 
rar en Cantidades mayores. 

La evaporacion de la leche hasta sequedad , propuesta 
por el quimico Ruso Rirchoff, casi no es practicable; por- 
que ademas de la dificultad de ponerla en ejecucion, su 
resultado produce un polvo que se enrancia prontamente, 
y no forma emulsion con el agua. 

Mr. Apper conserva la leche en boteilas Ilenas bien ta- 
padas, privada del aire. Pero la experiencia ha demostra- 
do 4 los marinos, que la agitacion , causada por el traspor- 
te, separa la parte mantecosa de la leche; y apeser de todo 
el cuidado posible para volverla homogénea, el liquido de 
las botellas se halla siempre cubierto de una capa mante- 
cosa, la que hace su uso paco agradable. 

MM. Grimand y Galiais en 1835 trataron de redueir la 
leche 4 una masa seca, por medio de una corriente de aire 
frio que traspasase el liquido robandole toda su agua. El 
resultado de esta evaporacion es lo que estos Ilaman /actei- 
na, 6 lacÿfina, la que contiene todos los principios de 
la leche, nos el agua que compone las 9/10 partes de 
ella, de mo R ue la lactolina representa la 40% parte del 
volumen de la leche. Diéha sustancia ofrece un medio fa- 
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cil para transportar la leche , porque: por su disolucion en 
sufciente cantidad de agua, reproduce el liquido primi- 
tivo que la da. La /actolina se prepara actualmente en gran- 
des cantidades y se vende, mucho.en Paris à 42 francos el 
kilogramo. | 

Eo las grandes ciudades donde se eonsume mucha leche 
que 4 veces no pueden abastecer las vacas de sus alre- 
dedores, se vende muy poca que no esté adulterada. Des- 
pues de haberle separado una parte de su crema 6 nata, se 
la añade siempre agua , y mejor una emulsion de almendras, 
y para economizar mas aun , una emulsion de semilla de 
céñamo, que cambia menos el color de la leche que el 
agua pura. {Quien no ha observado en ciertas leches ca- 
lentadas 6 hervidas, gotitas aceitosas de un sabor mas 6 me- 
nos rancio. Pues estas gotitas provienen de la emulsion de 
almendras, 6 semiilas del céñamo que se ha añadido para 
aumentar la cantidad de la leche. 

Como este liquido debilitado tiene mucha consisteneia y 
un sabor mas aguado, los que venden la ieche la añaden 
ademas casonada 6 harina eruda 6 cocida, yemas de huevo 
6 gelatina; y para darla el aspecto de la leche muy cargada 
de nata, la coloran, ya sea con un poco de azafran 6 con 
la flor de calendula, ya con el zumo de regaliz, ya final- 
mente con el zumo de zanahoria 6 la raiz de curcuma. 
Los mas diestros para impedir que la leche se cuaje en el 
verano , la disuelven un poco de carbonato de sosa, el que 
reune la ventaja de restituir à la leche acedada su primera 
fluidez. N 

Todos estos fraudes, aunque no perjudiquen la salud 
disminuyen las calidades que se buscan en la leche como 
bebida y como alimento. Es pues necesario manifestar co- 
mo podrän descubrirse. | 

La leche falsificada con la harina se pega siempre al vaso 
cuando se hace hervir, y una gota de tintura de yodo la 
comunica un hermoso color azul. 

Ea Iaglaterra se examina la bondad de la lecl: 
la en reposo durante algunas horas, en una ca 
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vidrio graduada por centimos en su parte media. La nata 
sube <oco 4 poco, y cuando su espesor queda estacionario 


se observa facilmente el nûmero de centimos de yolumen 


total que esta parte mantecosa ocupa. Se ve bien que la 
cantidad de nata representa el valor relativo de la leche, 
porque forma su parte mas agradable , y porque contiene la 
manteca, que vale mas que las demas sustancias, y por otra 
parte todos los medios conocidos para alterarla, propenden 
à disminuir su cantidad. 

El espesor de la capa de nata en la leche pura es 
ordinariamente de 8 4 8 y medio centimos en el lac- 
tometro ingles, el de la leche que contiene un tercio 
de agua, es de 6 un cuarto centimos: el de la que 
contiene la mitad de agua , es de 5 centimos, y el de 
5 centimos por la leche que contiene dos tercios de su 
volumen. El lactometro ingles que se halla actual- 
mente en los fabricantes de instrumentos de exactitud, 
principalmente en casa de M. Collarden calle foubour 
Saint-Martin, nm. 56 en Paris, al precio de dos 
fraacos, puede ser comprado con ventaja por los 
consumidores, y sus indicaciones corresponden con 
las que suministran el guslo y el olor. 

Siendo el casec entre los diferentes elementos de 
la leche aquel en que ha ejercido menos influencia la 
calidad de los alimentos de los animales, resulla que 
cuajando la leche caliente con algunas gotas de vina- 
gre, y separando el cuajo despues de bien escurrido 
y prensado; se puede con su peso determinar muy aproxi- 
madamente la pureza relativa de la leche. 300 gramas de 
leche dan 30 de cuajo 6 queso cuando es pura; dan 45 
gramas tan solamente cuando estä diluida con la mitad 
de agua, y 10 gramas cuando tiene mezcladas dos veces 
su peso de agua, y asi consecutivamente. El cuajo de la le- 
che aumentado con emulsiones de almendras 6 de semilla, 
de cäñamog'acrasa el papel y hace trasudar el aceile con 
la simple Desion. Esta ültima demostracion debida 4 Mr. 
Barruel es (a que da los resultados mas exactos. 








st 
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Composicion inmediata de diferentes leches en A00 partes 
| en peso. 
7 
SUSTANCIAS SOLIDAS. 





ESPECIES 
DE AGDE TT ee 
LECHE. | MANTECA. CASEO. LACTINA. 
Leche de vaca. , .| 84,77 2,68 8,95 3,60 
— de cabra. . .| 81,94 4.56 9,12 4,38 
— de oveja. . .| 74,70 5,80 15,30 4,20 
— de muger...| 85,80 6.18 | ::0,24 7,86 
—— de burra. . .| 90.47 1,29 1.95 6,29 
— de hiegua.. .| 89,63 señales. 1,62 8,15 


EEEZEZEZEZEZEZpZ— 
DE LOS ORINES. 


La sangre se despoja continuamente de todas las partes 
que son inutiles 4 la nutricion por medio de dos 6rganos 
secretorios [lamados riñones. El nuevo liquido que resulta se 
deposita en la vegiga, de donde el canal de la uretra le con- 
duce fuera del cuerpo. Este liquido es la orina que tan- 
to ha ocupado 4 los alquimistas, pero que solo ha sida 
bien descrito despues de los experimentos de M. Rouelle el 
jôven y Scheele. 

Los orines recientes son transparentes, de color amari- 
lo, de un sabor salado, y de un olor fuerte muy dificil 
de caracterizar. Enrojecen el tornasol y pesan un poco mas 
que el agua. | 

Los orines inmediatamente despues de haber comido son 
menos colorados y menas densos que los de la mañana 6 
mucho tiempo despues de la digestion. Los primeros son 
casi enteramente agua, los otros contienen agdiuariamente 
en 1,000 partes 933 de agua y 67 de sustan® 
Estas son sales de sulfato de potasa y de sosa 
na, fosfatos de sosa, amoniaco, cal y magnesi#, hidroclo- 
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rato y lactato de amoniaco, âcido läctico y arico libres, 
y un principio inmediato neutro cristalino, muy cargado 
de azoe al que Fourcroi y V'anquelin han llamado zr'ea. 

Lo que quimicamente caracteriza los orines es la presen- 
cia de dos compuestos que le son esencialmente propios, 4 
saber: el äcido rico y la urea. El primero fué descubierto 
por Scheele en 1776 y es el que se precipita, 4 proporcion 
que los orines se enfrian, en forma de un sedimento amari- 
ilento que se pega fuertemente 4 las paredes de los vasos. 
El segundo fué primeramente descubierto por Rouelle el 
joven en 1773,y como es muy alterable, es causa de la 
putrefaceion répida de los orines, y la produccion de la 
abundante cantidad de carbonato de amoniaco que contiene 
despues de esta putrefaccion. Con motivo de la presencia 
de las sales amoniacales, los orines corrompidos son muy 4 
propôsito para arreglar las cubas de añil , para el desgrasa- 
miendo de las lanas, para la confeccion de la orchilla 6 achio- 
te, y el cambio de varios colores. 

La urea se ha hecho mas interesante 4 los quimicos, des- 
pues que M. Wohler en 1829 Ileg6 4 formarla, combinan- 
do el amoniaco con el âcido ciénico uno de los äcidos del 
cianôgeno. Esto es un hecho de los mas notables; porque 
es el primer ejemplo de la creacion de una sustancia orgà- 
nica con principios minerales. 

La edad , las afeeciones morales, los alimentos, y las en- 
fermedades, son otras tantas circunstancias, que influyen 
en la naturaleza quimica de los orines. Se ha observado que 
los espärragos, el ajo, la cebolla y algunos otros alimentos, 
les comunican un olor hediondo, al paso que la trementina, 
las resinas, y los bâlsamos, al contrario les comunican un 
olor de violeta. hd 

Los orines de los hervivoros son alcalinos cargados de 
un aceite particular oloroso y en lugar del âcido urico, 
cortienen otro äcido, que tiene mucha relacion con el äcido 
benzôico, gée Ilama dcido hippurico. 

Cuando ÿ consecuencia de una afeccion de los riñones, 
y de una akeracion de secrecion en estos 6rganos cambia 
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la naturaleza de los orines: cuando no son bastante äcidos 
para retener en disolucion las sales insolubles por si mis- 
mas, 6 cuando uno de sus principios, se forma en esceso; 
sucede siempre entonces la formacion en la veoiga de con- 
creciones, que desde mucho tiempo se han {lamado calculos 
6 piedras urinarias, los que constituyen la enfermedad 
Ilamada piedra 6 mal de piedra. 

Los cälculos urinarios tienen una naturaleza muy varia- 
ble. Unas veces estän formados de una sola sustancia, otras 
de muchas dispuestas de tal modo, que Ja mas so h 
estä en el centro. Los cälculos mas comunes estän com- 
puestos de âcido ürico 6 de una mezcela de este âcido y de 
fosfatos diferentes. Los hay que solo constan de oxalato de 
cal. Estos estén cubiertos de escabrosidades, y por esto cau- 
san grandes dolores. Algunos no lienen mayor magnitud 
que la cabeza de un alfiler, ÿ en este caso son arrastrados 
por los orines fuera del cuerpo. Pero otras veces adquieren 
un volumen tan escesivo, que dilatan la vegiga, y para ex- 
traerlos es precisa la dolorosa operacion de la £a/la. 

Las concreciones intestinales-de los animales poco dife- 
rentes de los cälculos ordinarios, tenian en otro tiempo 
grande reputacion como medicamentos y como antidotos 
para todos los venenos, y se llamaban Besoares. Su precio 
era casi siempre muy subido, y conservan aun en el Oriente 
su antiguo aprecio. Entre los regalos enviados 4 Napoleon 
en 1808 por el Schah de Persia, habia tres Besoares , que 
echados al fueso , Bertollet solo reéinutid en ellos una sus- 
tancia leñosa y algunas sales. 

Los cälculos intestinales de los caballos, formados prin- 
cipalmente de fosfatos de magnesia y de amoniaco , adquie- 
reu algunas veces dimensiones Lan crecidas, como la ca- 
beza de un niño recien nacido. 

Muchas veces se hallan en el estémago de los Pagiantes 
y principalmente del buey, concreciones formadas cf siein- 
pre sobre un nücleo estraño, 6 pelos de los mismos adimales 
que tragan cuando se lamen. 
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{IL De las sustancias propias de cier'tas clases de animales. 


Concluiremos el estudio de los organos de los animales, 
describiendo algunos insectos que suministran à la industria 


sustancias muy preciosas, como la cochinilla, el kermes, 
la laca y la seda, | 
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Muchos insectillos alados, semejantes al pulgon que eubre 
las ramas de los rosales de nuestros jardines y desiypados 
por los naturalistas con el nombre gerérico de Coccus, su- 
ministran sustancias Lintoriales muy abundantes en materia 
colorante roja, que desde muchos años forma el objeto de 
un grande comercio. | 

Hay una especie de eslos que vive y se propaga sobre 
diferentes cactus, plantas crasas de Méjico y principalmente 
sobre el Nopal y la higuera de indias, forma lo que se ila- 
ma propiamente en el comercio cochinilla. 

. Otra especie que es propia del roble coclifero del medio- 
dia de la Francia, España, Italia é Islas del Archipiélago, 
forma la cochinilla de roble, Mamada comunmente ker- 
mes 6 grana de escarlata. F 

Otra especie que se desarrolla sobre las raices sc/enanthes 
de Polonia y de la Ukrania, forma la cochinilla 6 el ker- 
mes de Polonia. | 

Finalmente una cuarla especie que se alimenta de las hi- 
gueras, jubebas, y demas ärboles de las Indias Orientales 
forma la goma 6 resina laca del comercio. La cochinilla 
de los cactus es la mas importante de todas estas sustancias 
tintoriales. 

Esta sustancia tal como se ha!la en el comercio es gene- 
ralmen## considerada como una semilla por razon de su 
“acion. En efecto es un pequeño cuerpo orbicular, 
anguldso de una linea de diämetro negrusco 0 de un rojo 
oscuroŸ que se parece mucho mas à ciertas semillas, por 
ejemplo à las lentejas, que 4 cualquier otra cosa. No obstan- 
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te es el cuerpo secado de un insecto, mas 6 menos mezclado 
con zumos vegetales. Si se hace macerar esta sustancia en el 
agua tibia por espacio de 42 à quince horas,, la comunica 
un tiate rojo, hinchandose , y redondeandose; y manifiesta 
distintamente la estructura de un insecto cuyo cuerpo estä 
cubierto de anillos, con pies y un chupador : abriendo cada 
cuerpezito, se ve estar lleno de una percion de pequeños gra- 
nos ahovados, rojizos, diseminados en ana pulpa sin color, 
ue forman los huevos. | 

Los Mejicanos siembrar al rededor de sus habitaciones di- 
ferentes cactus en las cuales colocan las hembras del Coccus 
que han ido à buscar en los bosques antes de depositar sus 
huevos. Estos insectos ponen y mueren. Sus cuerpos se se- 
can y forman una especie de cascara donde los huevos 
se abren, yÿ nacen miilares de :insectillos que se espar- 
cen sobre las plantus, pegandose 4 ellas, ÿ sufriendo todas 
sus melamortosis. Al fia las hembras quedan inmoviles: 
mientras que los machos provistos de alas se aproximan à 
las primeras, y las fecundan antes de morirse. En este es- 
tado es cuando se recojen las hembras, raspando con un 
cuchillo sin corte las ramas à las cuales estän adheridas. 
Todos los años se hacen tres cosechas iguales, se introdu- 
cen los insectos en el agua hirviendo para hacerlas perecer , 
y se secan al sol 6 en hornos. 

Las cochinillas domésticas , Ilamadas cochinillas finas Ô 
mesteques son preferidas 4 las salvejes 6 silvestres , porque 
abundan mas en principio colorante. 

Eu el comercio se distinguen tres clases de cochinillas 
à saber; negra, gris y roja. La primera es de mayor valor 
ÿ la mas apreciada. La gris 6 jaspeada estä cubierta con 
un mastic blanquisco , nacarado y pulverulento, debido à 
una sustancia voläti}, la que mirada con un lente, se presenta 
bajo una forma cristalina muy marcada. 

Media fanega de tierra de castilla sembrada dfnopales 
produce cerca 400 kilégramos de cochinilla , y un $lo hom- 
bre es suficiente para cuidarla. 70,000 insectos dan 4/2 ki- 
lôgramo de cochinilla seca. Como su introduccion en Euro- 
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pa asciende à 400,000 kilégramos: serän estosel produtoo de 
cincuenta y seis mil millones de insectos. El kilôgramo de 
cochinilla se vende de 20 4 22 francos. Conestos datos se ve 
cuan importante es el cultivo de la euchinilla para Méjico. 
De algunos años ac4 la cultivaron en Barbaria, en España y 
en Argel. 

Esta preciosa sustancia se conocié en Europa despues del 
descubrimiento del América : Los españoles fijaron la aten- 
cion sobre ella en 1518, 4 su entrada en Méjico; y en 1523 
Cortés recibio de ia Corte de España la orden para aumen- 
tar la produccion. En 4584 un solo convoy trajo 70,875 ki- 
lôgramos. Los Mejicanos la empleaban muchos años des- 
pues para pintar sus utensilios ÿ casas, y para teñir los tejidos 
de alsodon. 

La composicion quimica de la cochinilla fue analizada en 
elaño 1818 por MM. Pelletier y Cabentou , y hallaron cons- 
tar de: 

Usa sustoncia colorada roja que Ilamaron carmina. 


Una sustancia azoetizada particular. 
Una sustancia crasa , formada de oleina , stearina y un äcido oloroso, 


Sales de potasa y de cal, 

La carmina tiene un rojo de pürpura muy brillante. Es 
muy soluble en el agua, 4 la que tiñe de rojo carmesi. 
Los äâcidos concentrados la destruyen, y los débiles avivan 
su color, los licores alealinos cambian su color en violeta, 
y la mayor parte de soluciones salinas y el alumbre, le 
dan un calor carmesi 6 de purpura. 

Todos estos caracteres reune la decoccion de cochinilla. 
Esla contiene ademas de la carmina, sustancias animales 
Ô crasas, que le dan la propiedad de formar precipitados con 
Ja mayor parte de los cuerpos, lo que no hace la carmina 
pura. c 

Asi pgf$ si se echa en esta decoccion cremor tärtaro, sal de 
acederasŸ y alumbre; se forman precipitados rojos que com- 
ponen el$carmin del comercio, cuyo color es tan precioso 
para los pintores, para los matices de las flores artificiales, 
y de los dulces. Ordinariamente con el alumbre se prepara 





DE LAS COCHINILLAS 527 


el carmin, que es una combinacion de carmina y de sustan- 
cia animal , de un äâeido y de un poco de alumina. (1) 

Si se echa alumbre en una decoccion de cochinilla alca- 
lina; se obtiene un hermoso precipitado que se conoce en el 
comercio con el nombre de /aca carminada. (2), 

La cochinilla es una de las sustancias colorantes mas im- 
portante; porque con ella se tiñen la lana y seda de carme- 
si y escarlata, cuyos colores son mas brillantes que sélidos, 
porque el agua les mancha, y los élealis los vuelven de co- 
lor de:violeta. Se fija la sustancia colorante de la cochinilla 
por medio del alumbre y del tärlaro; y tambien la compo- 
sicion de estaño para el carmesé fino. Para obtener el color 
de escarlata se emplean la composicion de estaño y el târ- 
taro. 

Se preparan los colores de violeta, malvas, y otros se- 
mejantes, para la impresion de las lanas, por medio de una 
disolucion amoniacal de cochinilla. 

Se emplea tambien esta sustancia para dar color 4 los 
licores y tinturas, opialas, y polvos dentrificos. Se obtieng 
una hermosa tinta roja, colgando en una decoccion de co- 
chinilla con un poco de trtaro, un pedazo de alumbre pu- 
ro, el que no se quita hasta que la tinta ha tomado el gra- 
do de densidad que se quiere. Se prepara otra tinta mas her. 
mosa que el carmin disuelto en el amoniaco, si se deja eva- 
porar el esceso de este äleali, y se añade en la solucion un 
poco de goma aräbiga blanca. l 

La cochinilla secada no esperimenta alteracion alguna al 
aire; pues que el quimico Hellot ha demostrado que una co- 
chinilla, conservada por espacio de 50 años, da una tintura 
tan buena, como la misma cuando es reciente. 

(1) La preparecion del carmin fue descubierta en Pissa por casualidad por un 
fraile francisco. Este preparaba un extracto de cochinilla con la sal de tärtaro ja- 
ra emplearlo como medicamento. Echando un dia un âcido en la disolucion de 
este extracto viô con sorpresa separarse un hormoso precipitææ@rojo, éste era el 
carmin. En 1656 el quimicô Hembher dié à eonocer su preparacio 

(2) La laca carminada se cree haber sido fabricada por primera # 
cia, con el kermes. Por esto hace mucho tiempo se Ilama laca de 


de 1806, se reemplazô el kermes con la cochinilla, y mucho ti 
Prepar en Paris y Viena, 








en Floren- 
lorencia. Des- 
po despues se 
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El kermes 6 semilla de escarlata del eomercio se-halla 
en forma de cäscaras 6 granos redondos, lisos, lustrosos, 
de color oscuro rojizo, y del tamaño de un pequeño gui- 
sante. | IE 

El iaseclo del kermes vive, y se desarrolla como la.co- 
chinilla. Cuando la hembra ha sido fecundada , deposita sus 
huevos sobre el ärbol, les cubre con su cuerpo y muere. 
Se recogen antes de abrirse los huevos, desde mediados de 
Mayo hasta mediados de Junio. Se exponen las cäscaras al 
vapor del vinagre por espacio de media hora, y despues se 
hacen secar sobre lienzos. | | 

El kermes de Provenza es mas apreciado por los tintore- 
ros que el de España. 

- Segun M. Laissagne la composicion quimica de esta sus- 
tancia es absolutamente igual à la de la cochinilla de los no- 
pales; asi obra generalmente como esta ültima en las opera- 
ciones de tiatura. Es preciso emplear siempre mucho mas 
kermes que cochinilla para obtener una misma calidad de 
color. : Ê G 

El kermes era conocido ya en el Levante en la época de 
Moises. En la-India se empleaba para teñir la: seda.. Plinio 
habla de ella con el nombre de coccigr'annm, y dice que se 
obteniael color de pürpura con esta suslancia, que los eéspa- 
ñoles trasportaban al pueblo Romano, y llevaban pars pa- 
gar la mitad de su ‘tributo. Cuando el arte de teñir con la 
pürpura de los Tirios se perdié; se usé el kermes para obte- 
ner el mismo color, por euya razon fue en œuchos pueblos 
del Mediodia un objeto de una exportacion importante. Se 
Hamaban entonces vermicnlus, 6 gusamillo. La palabra ker- 
mes, que es érabe, y la dé vermellon que es francesa, no 
son otra cosa que la traduccion de la primera. En la edad 
media.era la ünica sustancia que empleaban los tintoreros 
para teñir él ojo vivo. En Alemania los peisanos esclavos 
estaban o fsados à dar à las comunidades religiosas y à los 
gefes entr los tributos agricolas, cierta cantidad de kermes. 
Se recogiafoor San Juan entre las once y doce del medio 
dia con ceremonias religiosas, y por esto se la Ilamaba san- 


» 
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gre de San Juan. En Venecia se consumia œucho para la 
fijacion de los colores sobre la lana, y se Ilamaba escar-- 
data de Venecia, la que no debe ser eonfundida con la 
escarlata por la cochinilla, que ha sido Ilamada escarlata 
de Gobelinos 6 de Holanda. En efecto , el color del kermes 
fijado por el alumbre y el târtaro, es de un rojo moreno, 
que notiene la viveza que caracteriza la escarlata de la co- 
chiuilla; pero la primera tiene la ventaja sobre la segunda, 
de ser mas solida, y de no ser manchada por el lodo ni por 
las aguas alcalinas 6 jabonosas. : 

Despues de la introduccion de la cochinilla en Europa; 
el kermes es mucho menos usado en tintura. No obstante, 
hoy ciertos colores en los que no se puede prescindir del uso 
del kermes, tal es el color que los Orientales prefieren pa- 
ra Leñir sus casquetes 6 bonetes. Solo con el kermes puede 
obtenerse el reflejo de un rojo de pürpura, que tienes los 
gorros fabricados en Tunez. Lo que sobre todo obliga à 
los del Oriente 4 Ilevar solamente casqueles teñidos con el 
kermes, es la grande confianza que tienen ä sus propiedades 
medicinales ; de modo, que le consideran como preservativo 
de afecciones de ojos y dolores de cabeza. 

Se preparaba antes en las inmedisciones de Orleans cas- 
quetes de Turquia trabajados en Tunezempleando parles igua- 
les de kermes y de rubia. El color rojo de sangre muy s6- 
lido obtenido de este modo, era conocido con el nom- 
bre de escarlata de media grana. El rojo de kerines se Ila- 
maba antiguamente escarlata de grana. Se ve la aplicacion 
de este color de sangre en ciertas alfombras antiguas. 

En Mompeller se prepara un jarabe con el zumo rojo ex- 
traido por expresion del kermes reciente. En Milan, Näpo- 
les, Roma y sobre todo en Florencia, se prepara con este 
zumo una especie de elixir 6 resolis de un sabor muy fino 
y agradable, que se usa mucho en Italia , llamado a/ker- 
mes. 

La cochinilla 6 kermes de Polonia tiene 14 mismas 
propiedades tintoriales que el anterior, pero es mncho mas 
inferior que la cochinilla. En Polonia se la hac&hervir con 
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Ja cervesa agria, y se tiñe la lana alumada con esta decoc- 
cion. Los Turcos, Armenios y Cosacos, tiñen con ella los ta- 
filetes, paños, seda, las crines y colas de los caballos. Las 
mujeres turcas extraen su color por medio del vino, 6 del 
zumo de limon y de granada, empleando este liquor para 
teñirse las uñas, 

La cochinilla laca es un insecto que vive como se ha di- 
cho en higueras y muchos ârboles de las Indias Orientales. 
Las hembras como las de la cochinilla y del kermes se colo- 
van solas sobre las ramas tiernas, donde se reunen en 
gran nümero, sin dejar vacio eutre si. Alli se fijan por me- 
dio del zumo resinoso que trasuda de sus cuerpos, despues 
depositan sus huevos, y mueren. Autes de salir los recien- 
tes insectos, se rompen las ramas y se hacen secar , aque- 
Îlos al sol. Esta operacion se verilica dos veces al año, la 
primera en Marzo y la segunda en Octubre. 

Las celdillas adheridas à las ramas se venden en el comer- 
cio con el nombre de resina 0 goma laca. La sustancia 
colorante de esta resina pertenece à la cocbinilla; y no al ve- 
getal que la nutre. Se halla en parte en los restos del insec- 
to, que han quedado en el interior de las celdillas, y parte 
en la misma resina que tiñe de rojo claro. 

Se Ilama /aca en baras aquella en que se hallan todavia 
pegadas las celdillas à las ramas del ärbol: laca ex granos 
la que ha sido despegada de las ramas y esti en pedazos 
rotos : laca en escamas, orejas, tabletas, tortas 6 panes, la 
laca en granos que ha sido fundida, pasada por un lieuzo, 
y recojida en planchas delgadas 6 en masas mas 6 menos 
espesas. Estas diferentes especies comerciales, se diferencian 
poco unas de otras; no obstante la /aca en baras contiene 
mas sustancia colorante roja que las otras, la que se extrae 
ä menudo para los usos de la pintura. 

En 400 partes de laca en baritas hay 68 de resina, 40 
de sustam#à colorante, 6 de cera, 5 de gluten, y lo demas 
de cuerp4; estraños. 

El aguk liene poca accion sobre la laca, en razon de la 
sbuadante cantidad de resina que contiene y no obstante 
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el agua fria disuelve mayor cantidad de sustaocia colorante 
que el agua caliente; porque e$ta reblandece la resina , que 
reliene eatonces con mayor firmeza el color. 

Los licores alcalinos disuelven facilmente el principio co- 
lorante: los acidos débiles obran del mismo modo. Una 
medida de äcido sulfürico diluida con 400 medidas de agua 
disuelve 40 veces mas sustancia colorante, que 100 medidas 
de agua pura. À menudo se emplea este äcido 6 el hidro- 
clorico para componer los baños colorantes. 

La sustancia colorante de la laca obra con las sales como 
la de Ja cochinilla; y como esta, obra en tintura y se usa 
para teñir la lana de color encarnado, dando colores mas 
sôlidos aunque menos hermosos é intensos. El barro, el su- 
dor y los orines no los manchan tan facilmente; y los älca- 
lis y jabon los atacan como los de la cochinilla. La sustan- 
cia colorante de la laca disuelta en liquidos äcidos se fija 
sobre la lana, sin necesidad de mordientes. 

Siempre se ha empleado para los tintes rojo, escarlata 6 
carmesi sobre la seda ÿ lana, en el Indostan, en Bengala, 
en Persia, en Turquia y hasta en el Japon. Los hermosos 
tafiletes encarnados del Levante se tiñen aun con la laca 
avivada por los äcidos y el alumbre. Solo desile los prime- 
ros años de este siglo se usaba en Iaglaterra, Francia y Ale- 
mania. 

La /ac-lake 6 lack-lack que nos viene de las Iadias por 
conducto de Inglaterra , desde el año 41896, es una sustan- 
cia en forma de panes 6 ladrillos muy irregulares, de un co- 
lor de heces de vino al esterior y de fractura lustrosa. Se 
obtiene apurando la laca en baritas con agua de sosa muy de- 
bil, y precipitando esta disolucion por el alumbre. El pre- 
cipitado que resulta se eompone de alumiaa, sustancia co- 
lorante, y resina que se hace secar y amoldar ea panes. Es- 
ta preparacion es pues una laca anäloga 4 la laca carminada. 

La lac dye 6 laca de los tintoreros, es otrgeparacion 
de los Indios mas apreciada que la anterior. S@ halla en 
tablitas cuadradas de color oscuro rojizo al esteior y mo- 

no negrusco al interior. Llesa de Calcuta ef diferentes 
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clases, con letras iniciales en cada una de estas del nombre 
del fabricante. Hasta ahora fa mejor es la que Ileva la mar- 
ca D. T. 

La Zac-dye no se diferencia del Zac-lake sino porque 
exije mas cuidado en su preparacion, y no siempre se 
distingue bien. Contiene siempre mucha résina; pero la sus- 
tancia colorante eslä bastante libre para poder ser un tanto 
atacada por el agua. Los äcidos son los mejores agentes para 
disolver esta sustancia colorante : se empiea con preferencia 
el âcido sulfürico. De dos à tres kilôgramos de /ac-lake y 
un poco menos de /ac dye producen en tintura el efecto de 
un kilogramo de cochinilla. Una de las grandes ventajas de 
Jas lacas artificiales sobre esta ültima es, no solamente la ma- 
yor solidez de los colores que producen;, sino tambien la 
economia y facilidad con que se prepara el escarlata. 
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La spa {sun hilo fino y sôlido, con el que muchas especies 
de iasectos, al estado de larvas constrüuyen el capullo que 


Ze malin gr Mn 


D£ LA SEDA. 333 


los pone 4 cubierto de los agentes esteriores, y dentro del 
cual esperimentan sus metamorfoses. Es principalmente la 
falena 6 el Bombyx del moral; insecto con alas brillantes y 
con escamas, que se cria con preferencia para obtener este 
producto precioso. 

El gusano de seda procede de los paises orientales del 
Asia, y se mantiene de las hojas del moral blanco. Los 
Chinos fueron los primeros que pensaron en sacar partido 
del tejido filamentoso que segrega , y 270 años antes de la 
era cristiana , esta nacion industriosa conocia ya el modo de 
trabajar la seda. Este arte paso despues en la India y Persia. 
Apenas se tenia idea de él en Europa antes de la época de 
Augusto. Hasta el reinado de Justiniano, los Romanos y 
Griegos compraban los tejidos de seda à los Fenicios, quie- 
res trabajaban con el hilo procedente de la China y de los 
Indios. 

À mediados del siglo vi, dos frailes, regresando de la Chi- 
na 6 de la India, tuvieron la maña de trasportar 4 Constan- 
tinopla huevos de gusanos de seda, metidos en el vacio de 
una caña. Los hicieron nacer y multiplicar su especie con 
el mayor cuidado. Este acontecimiento tan importante para 
Europa, tuvo lugar en el año de 555, y algunos años des- 
pues, los operarios se establecieron en muchas ciudades del 
imperio Griego, particularmente en Atenas, Tebas y Corin- 
to. Los Venecianos esparcieron muy pronto los productos 
por toda la Europa occidental. 

Cuando en el siglo x:1 las ciudades griegas se vieron obli- 
gadas ä dar paso ä las cruzadas; los trabajadores de seda fue- 
ron conduacidos ä Sicilia por el rey Roger II, y poco ä po- 
co los Italianos y Españoles se hicieron con esta industria. 
Esta no se introdujo en Francia sino despues del reinado de 
Cärlos VIIT. Francisco I y Henrique IV fomentaron muy 
particularmente el cultivo del moral. Este lo 6 plan- 
tar en Orleans Fontainebleau , en el palacio deifeces de 
Madrid à dos leguas de Paris, y tambien en los jaMines de 
las Tullerias. Durante el ministerio de Colbert TS fâbrieas 
de sederia de Lion, de Tours, de Nimes y del Mediodia de 
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la Francia llesaron à un estado muy floreciente, La revo- 
cacion del edicto de Nantes, introdujo esta nueva industriaæ 
en la Gran-Bretaña. 

En la China y en las Indias crian los gusanos de seda de 
los morales al aire libre; pero en Europa ÿ principalmente 
en Francia, se cierran en aposentos Ilamados gusanerias ; 
en las que se conserva ia temperatura de 45 4 418 grados. 
Los huevos impropiamente Îlamados granos se desarrollan 
4 esta temperatura. $e colocan las larvas que salen de aque- 
Hos sobre zarzos poblados de hojas de moral, que se renue- 
Yan varias veces todos las dias. Las larvas cambian cuatro 
veces la piel en el espacio de un mes, y despues de Ja ülti- 
ma muda, se encierran dentro pequeños nidos de brezo, 
puesto con este objeto ; hilandose un capullo cuya sustancia 
es la seda. Desde entonces se Ilaman crisalidas, ÿ quedan 
en una inmovilidad perfecta por espacio de 48 4 20 dias. 
Finalmente se trasforman en mariposas 6 insectos perfecto:; 
pero no se dejan que Îleguen 4 este ültimo estado , sino 4 
las que se quiere sirvan para la reproduccion de la especie. 
Las demas se matan introduciendo los capullos en agua ca- 
liente 6 esponiendolos al calor de un horno 6 de una estu- 
fa, y en seguida se devanan. 

Treinta gramas de huevos de gusano de seda producen 
HO kilogramos de capulles y 4 veces mas; y 400 kilogra- 
mos de capallos dan 8 kilôgramos de seda hilada que vale 
86 franeos. 

La sustancia de la seda es liquida en el euerpo del gusa- 
no; pero se endurece al aire à proporcion que sale por una 
hilera doble ; de los érganos excretorios colocados cerca de 
las mandibulas de la oruga. Los filamentos mellizos que hila 
el insecto se aglutinan por su contacto, formando solo uno. 
La seda de un capullo pesa 4 y 4/3 de decigrama. Su hilo 
Zngitud de 230 à 360 metros, lo que da una idea 
de su esk ema tenuidad , y en ciertas clases de seda solo tie- 
{lésimas de millimetro de diémetro, y no obstante 
tiene una‘yrande resistencia. 

Se conocen dos especies de seda, la una es naturalmente 
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blanca y la otra amarilla. La primera, Ilamada seda sina, 
porque dimana de una variedad del gusano de la China, y 
solo se ha obtenido en Francia de 50 años 4 esta parte. 

La seda cruda se halla naturalmente cubierta de un en- 
grudo 6 barniz al que debe su escabrosidad, su elastici- 
dad ÿ su color. Este engrudo, que forma como la cuarta 
parte del peso de la seda, segun M. Roord estä compuesto 
de una sustancia azoetizada soluble en el agua, de otra sus- 
tancia tambien azoetizada insoluble, de una materia crasa 
anäloga à la cera, de un aceite volätil oloroso, y de un 
cuerpo colorante amarillo , cuando la seda tiene color. 

La seda despojada de su barniz, se diferencia quimica- 
meate de la lana, porque no contiene azufre, y del al- 
godon , del cäñamo y del lino, porque estä azoetizada. Se- 
gun el Dr. Ure cstä compuesta de: 
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La seda es insoluble en el agua, en el alcohol, en los äcidos 
y älcalis débiles; pero es atacada fuertemente por los âcidos 
concentrados y por los älcalis câusticos, que la disuelven en 
gran parte. Sumergida cuando estä hümeda en el gas sul- 
furoso, de repente vuelve blanca, y al fin vuelve ama- 
rilla y se altéra. El cloro la ataca con energia. 

Expuesta al fuego, funde, ennegrece , se hincha y des- 
pide olor empirreumatico, reduciendose 4 carbon dificil 
de incinerarse. 

2 une con muchfsimos 6xidos metälicos y sales. Recibe 
generalmente las sustancias colorantes orgänicas , mejor que 
el lino y el algodon; pero no tan bien como la lana; se 
combina y con menos fuerza con los colores #mgälicos que 
Jos tejidos vegetales. Como su textura es menos@ompacta 
que la de la lana, se deja penetrar mas facilmedte por los 
principios colorantes, que realmente, solo se fijaifa la super- 
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ficie de esta ültima ; asi para dar el mismo tinte carmesf 4 la 
lava y à la seda, son necesarios dos veces mas de este color 
para esta que para aquella. 

Los colores de la seda, son mas hermosos y mas sélidos 
con el ausilio de los mordientes y estos son ordinariamente 
el alumbre, la nuez de agallas y la sal de estaño. 

Pero para poder unirse intimamente con los principios 
colorantes , es preciso que la seda esté despojada del engrudo 
natural, barniz colorado 6 sin color que la cubre. Como: 
este barniz es soluble en el agua de jabon caliente, la des- 
gomadura 6 el desgrase de la seda es muy facil. 

Se sumergen las madejas de seda en un baño caliente, pe- 
ro no hirviendo, compuesto de 30 partes de jabon blanco 
por 100 de seda. Se dejan en el baño hasta que el barniz ha- 
ya desaparecido, y luego se tuercen à la clavija. 

Se descruda 6 cuece la seda desgomada, cerrandola en sa- 
cos de lienzo ÿ manteniendola por espacio de hora y media 
en una disolucion de jabon hirviendo , compuesta de 20 pox 
400 de jabon. 

Se limpian en seguida perfectamente las madejas al rio y 
se secan. Por medio de estas dos operaciones la seda sufre 
una perdida de 25 à 30 por 100, resultante del barniz que 
el agua de jabon ha disuelto. 

Se da luego ä las sedas un baño ligero de jabon para eon- 
cluir el blanqueo. Pero à fin de darles un blanco mas agra- 
dable, se añade al baño jabonoso un poco de achiote, y se 
obtiene lo que Ilaman Dlanco de la china; 6 ua poco de 
añil fino y bien desleido para obtener los blancos azulados, 
Jlamados b/anco de Indias, blanco de pasta, blanco de 
plata, y blanco azulado. | 

Despues de la desgomadura se blanquean las sedas expontien- 
dolas al vapor del âcido sulfuroso. El azuframiento se opera 
como el‘ de la lana. Esta operacion da 4 la seda un crugido y 
tacto, es dec ana especie de batido eléstico, que se deja 
© se comprime entre las manos. No se azufra la 
seda que esfi destinada 4 hacer tafetan doble con aguas © 
resistiria demasiado à las impresiones de la 
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calandria, por la cual se hace pasar para darle el muer. 

La seda azufrada adquiere mal el color, asi antes de te- 
firia, se pasa por el agua caliente. “2 

Las sedas destinadas para la fabricacion de blondas, gazas 
y demas tejidos que deben ser consistentes , como si hubie- 
sen sido almidonadas 6 engomadas, no se descrudan. Se 
toman las descrudadas y mas blancas, se pasan por el agua 
tibia, se las azufra, y se las da el pie azulado. Se blanquean 
las descrudadas amarillas, sin quitarlas el barniz, macerando- 
las por espacio de 48 horas en el äcido hidroclérico debili- 
tado con espirilu de vino: Este procedimiento, observado en 
Lion, ha sido propuesto por Baume. à 

El importe de la seda elaborada en Francia ha sido valorado 
en 4832 à 140 millones de francos, de los cuales, 410 mi- 
llones son extraidos, y 30 millones conservados para el con- 
sumo del pais. El producto de los gusanos de seda en Fran- 
cia , asciende 4 corta diferencia 4 4,500,000 kilôgramos de 
seda. Son traidos 4 Francia cerca de 500,000 kilégramos de 
seda cruda. Hay 70,000 telares para el trabajo de este pre- 
cioso tejido. 

La produscion de la seda va 4 tomar en Francia un gran-- 
de desarrollo 6 incremento; porque de algunos años à esta 
parte se multiplica por todas partes el muer, y hasta en los 
departamentos del Norte, en donde empiezan 4 establecer- 
se crias de gusanos de seda. 


a, 
DIVISION TERCERA. 





HISTORA QUIMICA DE LAS FUNCIONES DE LOS 
ORGANOS DURANTE LA VID. 


————— mm, 





No basta el conocer la composicion quimica deJ#s érganos 
de las plantas y de los animales, saber las propiedades esen- 
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ciales de los ptincipios, y productos inmediatos que los for- 
man; es pues tan Curioso como interesante averiguar como 
se realizan durante la vida las importantes funciones que les 
estän destinadas, y finalmente conocer cuales son los fenéme- 
os que se desarrollan en el cuerpo de los seres vivientes, 
por la accion de sus diferentes 6rganos. 

Para hacer este estudio con alguna utilidad es indispen- 
sable poseer conocimientos exactos acerca de la estructura 
anatowmica de los vegetales y animales; porque ;eomo podrän 
concebirse las funciones sin estar enterados detalladamente 
de la intima organizacion de las partes que las ejecutan ? 

De esta necesidad de conocimientos anatômicos resulta la 
imposibilidad de poder exponer, de un modo completo, los 
fenômenos que se verifican en lo interior de los seres orga- 
nizados, bajo la influencia de las fuerzas vitales. La Frsro- 
LOGIA, que tiene por objeto descubrirnos el mecanismo ocul- 
to per medio del cual la vida se desarrolla y se mantiene, 
entra indudablemente en la esfera de los conocimientos 
del naturalista. La parte quimica de esta ciencia solo puede 
ser dificilmente separada de la parte descriptiva de los 6rga- 
nos. Nos limitaremos pues 4 presentar en general las reac- 
ciones quimicas mas marcadas de la vida vegetal y animal, 
prescindiendo en lo posible, del uso de términos técnicos de 
botäuica y zoologia, cuyos conocimientos podrän adqui- 
rirse en el curso de Historia natural. 


$ 42 De vas funciones de los vegetales. 


Es sabido que las plantas nacen de semillas. La accion 
por medio de la cuel estas se desarrollan y producen nue- 
vos individuos, del todo semejantes à los que los han for- 
mado, se Ilama Germinacron. | 

Si se examina una semiila bien formada , es decir , fecun- 
dada y ma#äfa, como por ejemplo, una hava, se hallarän 
en ella tr&: partes esenciales, que eonstituyen, el embrion 
6 e) germa vegetal, 4 saber: el Organo de la nutricion, 
que consisiè en dos lobulos que se Ilaman cotiledones (AA), 
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la planta naciente 6 la plémula, que es, el pequeño punto 
blanco, colôcado al centro de los eotiledones (B); y la raiz 
nacienle 6 la radicule cônica colocada debajo la plumula (C). 





Mientras que la semilla estä sustraida de la influencia de 
los agentes exteriores, queda en un estado completo de 
inercia ; pero al momento en que Se halla 4 la accion directa 
de la humedad del aire, y 4 nna temperatura de 10 à 30 gra- 
das sea cual fuere la sustancia en la que se halla colocada, 
con tal que esta no tenga ninguu influjo perjudicial en sus 
érganos , la vida empieza 4 desarollarse en ellos. Los cotile- 
dones se hinchan, las cubiertas eXtériores se rompen, la ra- 
dicula se prolonga tomando estension häcia fuera, se intro- 
duce en Ja Lierra para sacar de ella 1os alimentos, al mis- 
mo tiempo que la nlämula se eleya häcia arriba; y se cambia 
en hojas verdosas , que se Ilaman, hojas seminales. Entou- 
ces se establece un nuevo orden de hechos; y la germinacion 
queda concluida. 

Busquemos ahora cuales son los fenomenos quimicos, que 
se suceden , en el importante acto del que nos ocupamos. 

Las semillas que germiaan en el aire no cambian senstble- 
mente su volumen; pero convierten Ja mayor parte de su 
oxigeno en âcido earbônico; de suerte, que el carbono conteni- 
do en las semillas disminuye progresivamente, Luego de alte- 
rado el equilibrio entre los elementos de la sustègi 






D 
ca de los cotiledones , se establece muy pronto ‘fha serie de 
reacciones quimicas, cuyos productos varian pg#ablemente 


en razon de la naturaleza de los cotiledones. Todo lo dicho 
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hasta aqui es con respecto unicamente à la semilla de los 
cereales: y otras gramineas. | 

Estas gramineas contienen gluten, grande cantidad de al- 
midon y muy pocos principios solubles en el agua. Cuando 
empiezan à germinar, bajo la influencia de la humedad y de 
una conveniente temperatura; cierta cantidad de distesis 
toma incremento, ÿ aumenta 4 medida que su vegetacion 
se verilica. Ésta sustancia asi procreada obra inwediatamente 
sobre la fécula rompiendo sus, granos ; y la destrina se der- 
rama häcia fuera convirtiendose la mayor parte en azucar, 
bajo la continua influencia de la diastesis. Pis 

Lo interior de la semilla contiene entonces un lfquido 
lechoso y dulce, à propôsito para servir de alimento 4 la tier- 
na planta. sta fermentacion sacarina continua hasta que 
la plümula ha liegado 4 descubrir la luz; entonces cesa de 
repente y por una nueva reaccion, el azucar y la destrina 
se hallan convertidos en pricipios inmediatos resinosos , 
aceitosos, gomosos, 0 äcidos, que contribuyen al desarrollo 
de la planta. | 

Esta transformacion pues de la sustancia harinosa de los 
cotiledones en azucar esenteramente semejante 4 la que expe- 
rimenta el almidon 6 engrudo mezclado directamente por 
nosotros con la cebada germinada, 6 4 la que este principio 
experimenta por la accion del âcido sulfürico debilitado; 
diferenciandose solamente en que en estas ültimas reaccio- 
nes, el almidon parece se cambia en azucar con la adicion 
de cierta cantidad de agua solidificada; mientras queen la 
germinacion pasa ä este estado por la sustraccion de una par - 
te de su carbono. 

Mr. Teodoro de Saussure, que se ha ocupado mucho dees- 
tas curiosas transformaciones de las que acabo de hablar, ha 
probado que tiene lugar duraute la germinacion un despren- 
dimiento de calor , fenomeno principalmente producido sin 
duda por lg##sorcion del oxigeno del aire; y hay que obser- 
var que &ie acto como en la sacarificacion artificial de una 
mezcla de ftlüten y de almidon , la cantidad del azucar pro- 
ducido es pFoporcionado à la elevacion de temperatura. 
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Cuando la planta tierna estä desarrollada por efecto de la 
germinacion, y los cotiledones, que la suministraban la ma- 
terla nutritiva necesaria, se han secado y caïdo; se ve oblisa- 
da à fin de cantinuar suincremento à chupar el alimento de 
una parte diferente de estos érganos; porque està bien de- 
mostrado que ella por si no puede formarle. En efecto to- 
do prueba que ella aumenta sucesivemente la cantidad de 
los materiales que la constituyen apoderandose de ciertas 
sustancias esteriores y transformandolas en su propia sustan- 
cia. À este fenomeno se ha dado el nombre de Nurrrcion. 

Pegada à la tierra y puesta à la influencia de la atmoôsfera, 
la planta Uierna extrae las sustancias alimenticias, que son 
indispensables 4 su desarrollo de uno y otro de estos imedios. 
Por medio de las raîces y de las hojis se verifica esta fun- 
cion. Las primeras chupan de la tierra las sales y sustancias 
orgänicas, suwinistradas por los abonos, y que el agua tie- 
ne en disolucion , la segunda absorve casi unicamente por 
su cara inferior los gases y los vapores esparcidos en el aire. 

Los principios precisamente indispensables à la vegeta- 
cion son el carbouo, el oxigeno y el hidrôgeno. Hé aqui el 
modo eon que los absorve la tieraa plañta. Al principio de 
esta obra describiendo el äcido carbônico se ha dicho que 
las partes de los vegetales de color verde, es decir las hojas 
y los tallos, tienen la propiedad notable bajo la influencia 
de los rayos solares, de absorver el gas âcido carbénico 
contenido en el aire, descomponerle, asimilarse su carbono, 
y dejar libre la imayor parte de oxfgeno que resulta. He aqui 
el origen del carbono que se halla tan abundante en todas 
las partes de los vegetales. 

El äcido carbônico es pues indispensable 4 la vegetacion; 
pero no produce felices resultados, sino cuando su cantidad 
en el aire no es muy considerable, y puede descomponerse 
por las partes verdes; porque la esperiencia ha demostrado 
que à la sombra y con mucha mas razon en lASsçuridad re- 
tarda el desarrollo de los Grganos, 6 bien cuaïflo no estä 


mezclado en proporciones delerminadas con, @ oxigeno 6 
aire. 
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Las plantas no vegetan hasta que las hojas se hallan en 
contacto eon el aire atmosférico 6 el gas oxfgeno, y mue- 
ren con mayÿor prontitud en el âcido carbônico, que en el 
hidrogeno y azoe. 

El oxigeno del aire es absorvido unicamente durante la 
noche; pues que de dia las hojas lo despiden constantemente. 
Este gas parece combinarse con el carbono que existe en el 
tejido celular, y convertirse tambien en âcido caibônico;sien- 
do una parte de este exhalado durante la noche y la otra par- 
te descompuesto durante el dia. 

Se sigue de aqui que las plautas inspiran 6 aspiran oxige- 
no durante la noche, y espiran 6 despiden este gas durante 
el dia; pero esta propiedad de inspirar y expirar el oxi- 
geno solo pertenece à las partes verdes, como isualmente 
la de descomponer el âcido carbônico. Ni las raices ni los 
troncos, ni las flores, ni frutos la poseen. En contacto con 
el oxigeno estos 6rganos no hacen mas que cederle poco à 
poco uno cantidad de su carbono; y de ali resulta el gas 
âcido carbônico que se desprende ea tan grande cantidad , 
de suerte que las partes de las planlas que no son verdes, 
absorviendo el oxigeno del aire, y reemplazändole por un 
volumen 4 poca diferencia igual al écido carbéaico, vician 
mucho mas la atmôsfera que las hojas , las que durante el 
dia expiran todo el oxigeuo que habian absorvido durante 
la noche. 

En cuanto al hidrégeno, que entra como principio cons- 
tilutivo en todas las partes de los vegetales, proviene clara- 
mente del agua, que constantemente es absorvida por las raf- 
ces y las hojas. 

El azoe que se halla siempre en corta cantidad en las 
plantas es introducido por el agua que tiene aire en disolu- 
cion, por el aire ambiente absorvido, y probablemente tam- 
bien aunque ea corta cantidad proviene del mantillo y ma- 
terias animal# que se emplean para abonar las tierras. Haÿ 
ciertas plakas de las que el azoe parece ser un elemento ne- 
cesario , talss son principalmente las cruc/feras, como la 
col, mostazŸ, colza, räbano rusticano, reponche, pastel , 
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etc., que contienen una cantidad muy crecida, y despren- 
den amoniaco en el acto de su putrefaceion. 

Despues de lo dicho el aire y el agua suministran 4 las 
plantas carbono, oxigeno, hidrôgeno y azoe. Pero es claro 
que estos dos ageutes no son suficientes para su desarrollo ; 
en efecto, haciendo vegetar las plantas solamente en el aire 
y en el agua, estas aumentan mucho su peso, pero no dan 
semillas fecundas. El tercero y ültimo recurso que les que- 
da 4 las plantas es la tierra. 

Se ha dicho ya que el terreno es un compuesto de lierra, 
agua y despojos orgäénicos. El abono es nesesario 4 la vege- 
tacion; pues que estä probado que las plantas mueren cuando 
no se reaueva el bumus vegetal. Este humus 6 mantillo su- 
ministra à las plantas ademas de las sustancias gaseosas que 
provienen de su descomposicion, una grande cantidad de 
carbono. Les trasmite tambien las sustancias minerales , las 
sales solubles é inalterables que contienen. Estas sustancias 
son absorvidas por las raices conducidas en los vasos por 
medio del agua que las tiene en disolucion y depositadas en 
los diferentes érganos. Asi cuando se trata de descomponer 
las plantas por elcalor, y reducirlas 4 cenizas, dejan todas un 
residuo à la apariencia térreo , que contiene las sustancias 
inorgänicas absorvidas durante la vida. Este residuo es lo 
que se lama cenizas. 

Las sustancias salinas contenidas en las plantas son carbo- 
natos y sulfatos de potasa, de sosa, de cal y de magnesià ; 
fosfatos y nitratos de potasa, de cal y de magnesia ; cloru- 
ros de sodio , de potasio, de calcio y de magnesio , oxalatos, 
tartralos, malatos y citratos de potasa y de cal. Contiene 
tambiea silice, alumina , oxidos de hierro y de manganeso, 
cobre metälico y algunas veces azufre, yoduro de potasio y 
bromuro de magne:10. 

De estas sustancias minerales, hay algunas que parecen 
indispensables 4 la vida de muchos vegetalesasi el cloruro 
de sodio, el yoduro de potasio y el bromuro dmagnesio, 
son necesarios 4 las plantas marinas. El #rebol la alfalfa , 
solo crecen bien en terrenos selenitosos; la à ; 
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rasol, la parietaria no vegetan con lozania, sino en los ter- 
renos salitrosos, elc. 

Ninguna de las sustancias inorgänicas estä creada en el 
jnterior de los 6rganos por el acto de Ja vegetacion , como 
algunos fisiologistas habian pretendido : todos los esperimen- 
tos demuestran que proceden del exterior y principalmente 
del terreno. 

Su puesto que la mayor parte de los alimentos da las plan- 
tas, es absorvila por los 6rganos al estado liquido, debe 
existir en lo iaterior del tejido vegetal , un lfquido particular 
destinado 4 conducir estos alimentos 4 las diferentes partes 
en que deben experimentar nuevas modificaciones, y vol- 
verse à proposito para la asimilacion. Ahora pues este liquido, 
tal como viene de las raïces, es el que se Ilama savia 6 Lin- 
fa de las plantas; no siendo otra cusa que agua que tiene en 
disolucion aire, âcido carbônico, sales y sustancias orgäni- 
cas. 

Cuando ha Ilegado la savia 4 las partes herbâceas y 4 las 
hojas, por medio de los vasos colocados en el centro del 
tallo, experimenta modificaciones muy notables. Esta se 
despoja de la mayor parte del aire, del âcido carbônico y 
del agua ; que se va en forma de vapores, adquiriendo pro- 
piedades nuevas por efecto de la accion de la.atmôsfera; con- 
virtiendose en zumos nutrilivos, y volviendo à bajar de las 
hojas 4 las raices por el tejido celular de la corteza , suminis- 
trando à los diferentes érganos , los materiales necesarios pa- 
ra su incremento. 

E; igualmente por medio de la elaboracion de la savia en 
Jas partes verdes de los vegetales, que se forman los produc- 
tos y principios inmedialos, que hemos descrilo auteriormen- 
te, como tambien los zumos propios, particulares de cier- 
los vasos que se salen algunas veces, por fuera, cuando son 


demasiado abundantes. Estas sustancias segregadas que va- 


rian por su copsistencia, color , sabor, etc, son de naturale- 
za de las rgfinas, en los pinos, abetos, y demas ärboles 
verdes, de R'naturaleza del azucér en lo interior de lasflores, 
y en los tal &: de los fresnos , arces, cedro , olivo, higera ; 
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de la naturaleza de la cera, en el polvo fino y blanco que 
cubre las ciruelas y demas frutos carnosos, etc. * 

Entre los productos arrojados naturalmente por los érga- 
nos de las plantas, hay uno que merece ser descrito de pa- 
so, por sus repetidos usos en medicina. Este es el manû 
del comercio, zumo ligeramente azucarado , pero nausea- 
tivo, y dotado de propiedades purgantes. | 

El trouco de los fresnos de Sicilia y de la Calabria deja 
fluir, 4 mediados del verano, un liquido sin color, en cuya 
época fluye con mayor abundancia por medio de incisiones. 
Este liquido no Larda en concretarse en pedazos irregulares 
blancos, y se Ilama man en lägrimas. | 

El mané, segun Thenard contiene azucar de caña, muci- 
lago, una sustancia amarilla nauseabunda ÿ un principio 
inmediato cristalino, dulce y soluble, Ilamado manito , 
por el mismo Thenard. El manä contiene mas de dos ter- 
cios de su peso de este principio, al que debe sus propieda- 
des purgantes. Si se le trata con espiritu de vino hirviendo 
se disuelve, el manito, pero este al enfriarse el alcohol 
se precipita en hermosas ajugas pequeñas. 

El manito no contiene azoe, ni puede fermentar. Se ha- 
la sobre las hojas de ciertos arbustos llamados boneteros, 
existe en muchos hongos, en la raiz del granado, y se for- 
ma en casi todos los zumos azucarados que vuelven âci- 
dos, siendo principalmente de esta clase los zumos de las 
cebollas, apio, esparrago , zanahoria, melon, remolacha y 
de las mieles comunes. 


$ IL De Zas funciones de los animales. 


Ocupandonos en esle pérrafo de las funciones que son 
propias 4 los animales , nos limitaremos 4 algunos hechos 
generales; porque la cientcia no posee tantos datos acerca de 
Jos fenômenos quimicos que se desarrollan en nuestros 6r- 
ganos, como sobre las funciones vitales de lasglantas. Por 
otra parte, la Respinacton , uno de los actos m} impor- 
tantes de Ja vida de los animales se ha tratadocon toda 
extencion en la leccion 3% de esta obra. 
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Igualmente que los vegetales, los animales estän obliga: 
dos ä cada instante 4 reparar las pérdidas continuas que es- 
perimentan ingeriendo en lo iaterior de sus cuerpos, sus- 
tancias capaces de contribuir 4 la nutricion y desarrollo de 
sus Organos. 

Se da el nombre de Dicesriox 4 la funcion, que tiene por 
objeto convertir las sustancias alimenticias en productos de 
facil asimilacion. 

Los animales usan un alimento mucho mas variado que 
los vegetales, y no h:y necesidad de que los alimentos de 
aquellos estén disueltos en el agua. Ciertos animales solo se 
nutren de sustancias vegetales, como los hervivoros (buey , 
caballo, carnero etc.) Oiros no comen otra cosa que sustan- 
cias animales ; y son los carnivoros ( leon, tigre, buitre ete. ) 
Finalmente los hay, como el hombre, que usan de unas 
y otras. Pero lo que mas distingue al hombre de los demas 
animales con respelo 4 su nutricion, es no solo el häbito que 
ha contraido de modificar sus alimentos para acomodarlos 
4 su uso; si que tambien la facultad que posee de crear 
otros nuevos. 

Todos los alimentos pertenecen al reino orgänico; porque 
las sustancias minerales que à menudo entran en aquellos 
como la sal marina, etc., nosirven sino para zazonarlas, sien- 
do incapaces de servir de alimento. Los alimentos llenan 
tanto mejor el obj:to de la neturaleza en cuanto ofrecen 
mayor analooia, por su composicion con los cuerpos de los 
animales. Basta reflexionar sobre el nümero de elementos 
que concurren 4 la formacion de nuestros 6rganos, para 
concebir que la reparacion de las pérdidas de la economia 
no puede efectuarse, sino con alimentos qne los contengan 
todos. Esto es lo que esplica las dos interesantes leyes que 
M. Magendie ha descubierto por là experiencia directa, à sa- 
ber: 4° Necesidad de alimentos variados: 2° Superioridad 
de regimepænimal, comparado con el regimen vegetal. 

La efriencia ha demostrado que un alimento sencillo , 
sea vegefal sea animal no puede ser suficiente por si solo à 
proporcio#ar una nutricion completa. Asi el pan, la gelatina, 
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el caldo, tomados separadamente no bastan para una com- 
pleta alimenlacion , porque las fuerzas se debilitan , la salud 
se deteriora, si el uso exclusivo de estas sustancas es por mucho 
tiempo continuado. El célebre Clouet se alimento algun 
tiempo de solo patatas y agua; y el médico inglés Hark se 
mantuvo durante un mes exclusivamente de azucar ÿ agua; 
pero ambosse vieron precisados à suspender sus esperimen- 
tos para a Lender ä la salud. La consecuencia directa de to- 
dos los ensayos y la prâctica habitual, demuestran que los 
alimentos deben ser variados para que la nutricion sea lan 
completa como posible. 

Por otra parte la esperiencia ha manifestado tambien que 
las sustancias animales, y sobre todo las que contienen azoe, 
son las mas faciles de digerir, y las mas nutrilivas; porque 
son las que mas se asemejan à nuestra naturaleza. Los ali- 
mentos que carecen de azse no pueden por si solos dar los 
principios nutritivos que el cuerpo necesita; pero se dir 
{como es que los hervivoros pueden existir ? À esto respon- 
deremos que no hay planta alguna , que carezca absoluta- 
mente de azoe, y es precisamente porque los vegetales con- 
tienen cantidades muy pequeñas de este principio elemen- 
tar, que los hervivoros tienen necesidad de tragarse tan 
grande cantidad , por cuya razon la naturaleza previsora ha 
dado 4 estos animales muchos estômagos , y un tubo digesti- 
vo mucho mas largo que el de los caraivoros y omuivoros. 

De las sustancias que- son ingeridas en lo interior de 
los cuerpos no todo es alimento, hay partes que pueden 
servir à la nutricion, y que son arrojadas sin haber sufido 
cambio alguno apreciable. El acto de la préssriox tiene 
principalmente por objeto el separar inmediatamente de las 
sustancias alimenticias, las partes asimilables y nutritivas, 
de las que no lo son. 

Es sabido que el estomago es el principal 6rgano de la di- 
gestion. Cuando dos alimentos han sido moliémg por los 
dientes, humedecidos por la saliva, y convertidos ergna espe- 
eie de puche, pasan por medio de la deglucion 24 interior 
del estémago , que es una especie de saco consisfénte y fle- 
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xible, de figura muy variada en las diferentes clases de ani- 
males; pero el del hombre, se parece, en cierto modo, 4 la 
panza de una gaita de viento. 

Alli el bolo alimenticio modificado por un liquido parti- 
cular äcido, que segreya el estémago, y que ha recibido el 
nombre de humor gästrico, cambia de naturaleza, vuelve 
acido, y se convierte en una masa blanda y pulposa Ilama- 
da quimo. Poseemos datos muy poco ciertos, tanto sobre los 
cambios quimicos que experimentan los alimentos dentro del 
estémago; como sobre la composicion del quimo, cuya na- 
turaleza debe precisamente variar, segun el género adoptado 
de alimentos. 

El quimo despues de formado pasa del estômago à los in- 
testinos, en donde por conlinuas reacciones quimicas, cuyos 
agentes y naturaleza ignoramos, concluÿe por convertirse en 
dos sustancias diferentes, que son el quizo y la sustancia es- 
crementicia. La separacion de estas dos sustancias parece se 
verifica por medio de la bilis, que fluye con abundancia y 
se mezcla con el quimo luego que entra en los iatestinos. 

El quilo, liquido blanquizco, que parece no se dife- 
reucia de la sangre sino por la falta de la sustancia colorarte, 
es absorvido por vasos que le transmiten ä los vasos sanguf- 
neos, y à los pulmones ; en donde se convierte en sangre. 

En cuanto 4 la sustancia escrementicia, que no es otra cosa 

ue el residuo de los alimentos, colorado por la mezcla de 
la bilis alterada, pasa por los grandes intestinos fuera del 
cuerpo. Entonces es cuando esla sustancia empieza à espe- 
rimentar los primeros movimientos de la fermentacion pütrt- 
da, dando lugar 4 un desprendimiento de gas, cuya cantidad 
naturaleza varian con la de los alimentos, ÿ tambien se- 
gun el estado de salud del animal. Estos gases intestinales se 
compoaen comunmente de âcido carbônico, hidrôgeno, azoe, 
hidrôgeno carbonado, y de hidrôgeno sulfurado. 

Los esp#hmentos de los fisiologistas han demostrado que 
los 5/8 K: los alimentos desaparecen por la transpiracion, y 
los 3/8 br los escrementos. La transpiracion pulmonar pre- 
senta los ?/8 de la transpiracion total. | 
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Sabemos ahora que la sangre proviene del quilo ; pero nos 
falta conocer como obra en la oconomfa, Se sabe sin dudar- 
lo que es ella la que suministra 4 todos los érganos los ma- 
teriales para su desarrollo, que produce los fesfatos térreos 
y el tejido celular 4 los huesos , el albümina à las membra - 
nas y ä los cartilagos, la fibrina 4 los musculos etc. { Pero 
como obra cada érgano sobre la masa de la sangre para se- 
parar los principios que le son esenciales ? ; De que modo se 
verifea la asimilacion 6 la nutricion de los 6rganos ? Es un 
arcano que la ciencia no ha podido todavia penetrar. Estas 
misleriosas operaciones se ejecutan con una regularidad ad- 
mirable; sin que sea posible reconocer los agentes emplea- 
dos para efectuarlas. 

Pero independientemente de esta funcion reparadora, la 
sangre suministra, por la accion de los 6rganos secretorios, 
diferentes humores, que parecen necesarios 4 la conservacion 
de la economia animal, y se han designado de un modo gene- 
ral con el nombre de productos segregados. Tales son la bi- 
lis, saliva, lâgrimas, y la sinovia que trasuda 4 la superficie de 
las articulaciones , favoreciendo sus movimientos , etc. Tales 
son tambien la leche , el sudor, los orines los cuales son ar- 
rojados fuera del cuerpo; pues no podrian conservarse mucho 
tiempo dentro sin causar daño. Por otra parte, no estamos 
mas adelantados acerca la produccion de estas secreciones, 
que sobre el modo con que se efectua la asimilacion. 

Por fin adinitimos que esceptuando las sustancias orgänicas 
que se forman en lo interior de los 6rganos, bajo la influen- 
cia de esta fuerza oculta que preside 4 la vida, ninguna de 
las sustancias minerales que se hallan en el cuerpo de los 
animales, se ha formado en ellos por si misma. Todas provie- 
nen de afuera y son introducidas por los alimentos solidos y 
liquidos que se han usado, Estas sustancias son bastante nu- 
merosas y en muchos érganos su cantidad es muy conside- 
rable, À corta diferencia son las mismas que las que se ha- 






lian en los vejetales; pero hay ademas muchos TôMgtos, sa- 
les amoniacales, acetatos, uratos, y lactatos alcAinos. Se 
ha hallado igualmente cobre metälico; pero en gta eanti- 


dad como en las plantas. 
TOMO I H5 
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FENOMENOS QUIMICOS QUE SE PRESENTAN EN 
LOS ORGANOS FALTANDO LA VIDA. 
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SCMARIC. 


Tendencia que presentan las sustancias organicas à descomporerse espontaneamente, 
— De la FERMENTACION. —Sus especies.— Fermentacion sacarina.—Madurez de 
los frutos — F'ermentacion vinosa o alcoholica.—Teoria de la transformacion 
del azucar eu espiritu de vino y en äcido carbônico.— De los fermentos.— Del 
vino.— Su fabiicacion.— Vinos tintos , blancos , de licor y espumosos. —Com- 
posicion de los vinos. — De la cidra.—Su preparacion.—Bebida de pera y su 
sustitucion à los vinos blancos ligeros. —Cansideraciones sobre los frutos. 


Uno de los caracteres mas marcados que distirguen las 
sustancias inorgänicas de las que pertenecen al reiao orgä- 
nico; consiste, en que las primeras, abandonadas 4 si mis- 
mas, manifiestan muy poca tendencia à cambiar de natura- 
leza, y en general no experimentan descomposicion alguna 
espontänea, por la sola reaccion de sus elementos ; al paso 
que las segundas, ya vegetales ya animales se alteran continua- 
ménte, pasando por uaa continua regularidad de descompo- 
sicion , cuando estän colocados en circunstancias favorables. 

Esta tendencia al cambio, estas transformaciones gradua- 
les, que lieggn lugar durante la vida, se continuan con una 
energia faal 6 aun maÿor en las sustancias orgänicas, des- 
pues que/han entrado bajo la influencia de las leyes de la 
afinidad sde la gravedad que continuamente obran , para 
hacer pasar el ser viviente al estado de sustancia inerte. Pe- 
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ro son principalmente en las sustancias animales , los prin- 
cipios azoetizados los que experimentan, con maÿor pron- 
titud estos efectos de descomposicion espontänea. Es bien 
sabido con que rapidez la carne de los animales, la sangre, 
los huevos, etc. se deterioran y corrempen, y puede obser- 
varse tambien que solo despues de mucho tiempo, las plar- 
tas 6 sus productos sufren el mismo genero de alteracion. 

Una sustancia orgäniea en su descomposicion , suministra 
una serie no interrumpida de nuevos productos, que resul- 
tan de un nuevo orden de combinaciones entre los elemen- 
tos que la componen. Entre estos productos , muchos se 
desprenden en forma gaseosa, y como entonces arrastran 
con ellos particulas de la sustancia descompuesta , despiden 
un olor mas 6 menos sensible, pero £asi siempre fétido. 
Se da comunmente el nombre de PuTR£FACCION 4 esta des- 
truccion espontänea; pero en quimica se llama FERMENTACION. 
Este nombre fue introducido en la ciencia por el alquimista 
Van-Helmot. 

Se Ilama FeRmeNrACION toda reaccion espontänea , que se 
verifica entre los elemnentos de una sustancia vegetal 6 ani- 
mal, expue:ta à la influencia de la humedad, y 4 cierta tem- 
peratura , formando productos nuevos. 

Con respeto à la naturaleza de los productos que predo- 
minan en tal 6 cual época de la reaccion; se han distinguido 
muchas especies de fermentaciones, 6 mas bien se han dado 
nombres particulares à estas diferentes epocas de descompo- 
sieion , caracterizadas por la formacion de un principio mas 
abundante que los demas. 

Los quimicos modernos admiten cuatro especies de fer 
mentacion , 4 saber: fermentacion sacarina, es la en que 
se forma el azucar. Fermentacion vinosa, espirituosa 6 al- 
cohôlica ; es la en que se forma especialmente el espfritu de 
vino 6 alcohol. Férmentacion äcida es la que da por prin- 
cipal resultado elvinagre. 

Finalmente, la fermentacion putrida se diferenfia de las 
anteriores en que los productos que forma son nugrosos, y 
mas 6 menos hediondos. 
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CAPITULO PRIMERO. 


0 me mms 
DE LA FEEMENTACION SACARINA. 


La fermentacion sacarina se desarrolla en el engrudo 
puesto en contacto con el glüten 6 con la cebada; en la ger- 
minacion de las semillas, 6 en la maduracion de los frutos. 

Cuando se deslien dos partes de almidon 6 cualquiera 
fécula en 20 partes de agua hirviendo; resulta lo que 
vulgarmente se Ilama engrudo por un efecto puramente 
mecänico , del que ya se ha dado la esplicacion. Si 4 este en- 
grudo se añade una parte de glüten seco y reducido 4 pol- 
vo, manteniendo la mezcla por espacio de 7 4 8 horas 4 
una temperatura de 50 4 75 grados; la mayor parte de des- 
trina que se disuelve en el liquido, se halla convertida en 
azucar, y el azucar formado representa 1/7 de la cantidad 
del almidon empleado. El quimico ruso Kirrhoff fué quien 
dié 4 conocer este medio de convertir el almidon en azucar. 

La cebada germinada produce los mismos efectos que el 
almidon; pues que contiene la diastesis, principio que de- 
termina le sacarificacion de la sustancia feculenta de las semi- 
las, durante su germinacion. 

Pero el almidon no es el solo cuerpo, que puede, bajo la 
jnfluencia de ciertos agentes, trasformarse en azucar. La go- 
ma ,el albumina vegetal, ÿ sobre todo la fibra leñosa dis- 
frutan igualmente de esta propiedad ; pues que en la madu- 
racion de los frutos verdes, en los que solo hay señales de 
azucar, y al contrario abundancia de las primeras sustan- 
cias, el peso de estas disminuÿe, al paso que el del azucar 
aumenta prosresivamente. Esto ha quedado demostrado 
con los géférosos y hermosos esperimentos de MM. Berard 
y Couvet:hell. LL 

À la wWrlad se ha tenido como posible la preexistencia 
de azucar en los frutos verdes, y se ha dicho que su apa- 
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rente desarrollo no era probablemente mas que el resultado 
de la destruccion de les äcidos libres. Pero la experiencia ha 
demostrado lo contrario, como tambiea lo ha manifestado 
M. Robiquet sobre las grosellas rojas. La acidez va siempre 
aumentando à medida que progresa la maduracion, y con- 
cluye por hallarse encubierta 4 proporcion que el azucar se 
desarrolla en abuadancia. | 

M. Couverchell cree que la maduracion de los frutos es 
producida por la transformacion de la goma de los frutos 
verdes, en azucar, verificada por los äcidos vejetales que 
la acompañan. La formacion del azucar en esta circuns- 
tancia tendria lugar por la misma causa, que los äcidos 


debiles conviertea en azuear la fécula y las acerraduras de 
madera. 





CAPITULO SEGUNDO. 


D 0 nt ane — + 
DE LA FERMENTACION VINOSA, ESPIRITUOSA 0 ALCOHOLICA. 


La fermentacion vinosa es la que da origen como se ha dicho 
al espiritu de vino. El azucer es el ünico de los principios 
iamediatos que puede esperimentar esta fermentacion ; pero 
para esto es preciso esté colocado con ciertas condiciones, 
que esté disuelto en una cantidad proporcionada de agua, 
que la disolucion esté espuesta 4 una temperatura de 20 à 
30° y ademas que contenga una sustancia orgänica azoeti- 
zada , levadura de cerveza 6 cualquier otro elemento. 

Si se disuelven cinco partes de azucer en veinte de agua 
y se añade à la mezcla una parte de levadura de cerveza, 
se establece al punto en el licor una reaccion muy viva, 
mientras que esté colocada en un local, dofsæke la tempera- 
tura pueda elevarse 4 20 6 25°. De todas paies aperecen 
burbujas de gas, produciendo un movimient} tumultuoso 
en toda la masa, el liquido se cubre de eSffüma, y vuel. 
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ve turbio por la ajitacion de las pequeñas porciones de 
levadura, que las burbujas gaseosas levantan 4 cada instante. 
Durante las diez 6 doce primeras horas, la fermentacion es 
muy fuerle; pero poco 4 poco va cesando, y Îlega un mo- 
mento en que queda en un reposo completo. Las parles 
insolubles se precipitan , el liquido vuelve claro, y la reae- 
cion queda terminada. 

En este estado el liquido no presenta señal 2lguna de 
azucarado, ha tomado un olor vinoso y un sabor fuerte 
y espirituoso. Si se destila, se extrae un liqaido volatil, 
inflamable, que posee todos los caracteres del aguardiente, 
en efecto; es, lo que resulta, el espiritu de vino debil 6 el 
alcohol. El residuo de la destilacion consiste en agua y leva- 
dura de cerveza, de la que una cantidad inapreciable ha sido 
destruida. 

Si se trabaja en vasos cerrados 6 con un frasco, al que se 
ha ya adaptado un tubo encorvado , que permita recojer las 
burbujas de gas que se forman durante esta notable reac- 
cion ; se queda convencido de que el gas recojido en las di- 
ferentes épocas de la fermentacion no es otra cosa qne el 
äâcido carbônico puro. 

Alcohol y äâcido carbônico son los unicos productos de 
la fermentacion. Pero como sebre las tres sustancias emplea- 
das agua, levadura y azucar, solo por decirlo asi, desapa- 
rece este ültimo, pues que se puede despreciar la fraccion de 
tan cortisima porcion de levadura que al parecer se ha des- 
compuesto, se cree que el azucar es el que da con la disgre- 
gacion de estos elementos, el gas y el liquido volatil que se 
forman. Lo que corrobora esta opinion es que comparando 
el peso del alcohol y âcido carbônico recojido; se halla, que 
à corta diferencia representa la cantidad total del azucar 
empleado. En efecto de 400 partes de azucar ha obteñido 
M. Thenard. 


Que de alcohol 
et 15,383 de äcido carbônico. 


cuyo peso total 95,763 discrepa poco, coma se ve, del peso dal azucar destruido. 
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Si 4 imitacion de M. Gay-Lussac comparamos ahora, la 
composicion en volumenes del azucar, del alcohol y del 
âcido carbénico; llegaremos à esta consecuencla; à saber, que 
el azucar puede ser representado, con su conslilucion qui- 
mica, por volümenes iguales de estos dos ültimos cuerpos. 


Composicion en volumenes. 


Del azucar cristalizado. De alcohol. De äcido carbonico. 


24 volü menes de vapor de] 16 volämenes de vapor de] 8 volümenes de vapor de 


carbono. carbono. carbono. 
24 idem de hidrégeno. 24 idem de hidrôgeno. 8 idem de oxigeno, 
12 id. de oxigeno. 4 id. de oxigeno. 





8 volüumenes de vapor | 8 volümenes de àcido car- 
alcohélico. bonico. 


Por consiguiente para convertir el azucar en alcohol , es 
menester quitarle cierta cantidad de äcido carbônico. Esto 
es lo que precisamente se pasa en el acto de la fermentacion. 
Una corta cantidad de levadura de cerveza, descomponien- 
dose espontäneamente, sin duda desarrolla una fuerza ini- 
cial, que pone en movimiento la electricidad , y es esta la 
que separa los elementos del azucar, reuniendolos en forma 
de alcohol y de acido carbônico. 

Hé aqui las mas sencilla idea que puede darse de la teoria 
de la fermentac:on alcohôliea, cuestion de mucho peso, y que 
exije aun nuevos esperimentos, apesar de haberse ocupado 
de ella los quimicos mas célebres. 

La levadura de la cerveza no es Ja sola sustancia suscep- 
tible de deteriminar la alcoholizacion del azucar. Todes las 
sustancias azoetizadas poseen esta propiedad à un grado mas 
6 menos marcado , ÿ obran con tanta mayor proatitud en 
cuanto son mas alterables, ÿ han sufrido ÿa un principio 
de putrefaccion. 

Todos los zumos vegetales que contienen gzucar , entran 
en fermentacion pocas horas despues de haber SR 






"y exprimi- 
dos, lo que sucede con el zumo de la caña, remeffacba , fru- 
tos, y la savia de los arces etc. Este fendmens#s debido à 
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que estos zumos encierran una proporcion notable de una 
sustancia azoetizada fermentable, que no siempre posee la 
propiedad de desarrollar la fermentacion, hasta que esté en 
coatacto con el aire, porque en el vacio 6 en otros gases di- 
ferentes del aire; los zumos azucarados no esperimentan 
alteracion alguna y basia una corta cantidad de aire para 
determinar de repente su fermentacion. Esto lo ha demos- 
trado muy bien M. Gay-Lussac. 

Dejemos estas consideraciones generales, para ocuparnos 
de la fabricacion de las bebidas fermentadas, que empleamos 
diariameute. No nos detendremos en detallar los procedi- 
mientos adoptados para preparar cada una de ellas; solo 
indicaremos los principios sobre los euales estriba su fabri- 
cacion, y asimismo las diferencias que ofrecen eatre si, por 
lo que corresponde 4 la quimica. 


2 


_ DEL VINO. 


De todos los frutos azucarados de que se puede extraer 
por expresion cuando estén maduros, ua licor dulce y act- 
dulo, que por la fermentacion espontänea, adquiere un 
sabor espirituoso y agradable, la uva es la que ocupa el 

rimer Jugar. 

El cultivo de la vid, y la fabricacion del vino son co- 
nocidos desde la mas remota antigüedad. 

Fabroni, quimico italiano tuvo la ingeniosa idea de dise- 
car el grano de la uva, y vio que el azucar y el fermento se 
ballaban colocados cada uno ea érganosespeciales. Raspall ha 
confirmado esta observacion, reconociendo que el azucar 
existe en los vasos leñosos que forman la redecilla del frato ; 
mientras que la pulpa gelatinosa ÿ äcida no contiene canti- 
dad aleuna. 

Es preciso pues, para que la uva puede dar un licor, que 
sea aplastada, 4 fin de que sus diferentes materiales constituti- 
vos estén g#féontacto intimo. Eu efecto, jamas se halla alco- 
hol en el À'ano de uva abandonado 4 si mismo, sin haber sido 
desgarraddentonces se marchita, se seca y se descompone, 
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pero sin experimentar una fermentacion alcobôlica regular y 
completa. Otra condicion no muy necesaria es, que el zumo 
esté en contacto con el aire, 4 fin de que el fermento expe- 
rimente cierta modificacion , que le pone en estado de de- 
terminar la alcoholizacion del azucar. 

El zumo 6 mosto de la uva contiene las sustancias si- 
guientes: mucha agua , azucar, un poco de mueilago, ta- 
nino, una sustancia azoetizada soluble (fermento), 4cido 
mälico libre, malato de cal, tartrato âcido de potasa, tar- 
trato de cal, sal comun y sulfato de potasa, finalmente una 
sustancia aromätica poco conocida. 

He-aqui en resumen el modo mas general de manipular 
la transformacion del mosto en vino. | 

Las uvas, cuando estän maduras, se estrujan con los pies 
en cubas espaciosas de madera 6 piedras. Despues de algunos 
dias la fermentacion se verifica, la masa se calienta, burbu- 
jas de äcido carbônico se desprenden en tan grande can- 
tidad , que resulta de ahi una especie de ebullicion ; levan- 
tanse los despojos sôlidos del fruto y una espuma espesa, 
compuesta principalmente de fermento alterado , de suerte 
que se forma poco 4 poco, 4 la superficie del liquido una 
eostra hemisférica, que se lama el sombrero de la vendimia. 
Pero luego la efervescencia se calma y el sombrero se hunde. 
Cuando el liquido ya no hierve, se saca, se pone en toneles 
y se lama ya vino. 

Eucerrado en pipas el vino continua 4 fermentar aun por 
espacio de muchos dias. Esta fermentacion insensible es bas- 
tante activa en los primeros dias, para formar por todo el 
alrededor de los agujeros, una espuma bastante espesa , pro- 
ducida principalmente por el fermento. Pero despues de 
algun liempo , esta espuma que se forma durante la fermen- 
tacion, se deposila al fondo de las pipas, arrastrando consigo 
el tartrato âcido de potasa, cuya precipitacion prigcipalmen- 
te,es determinada por el alcohol que contiene, 
forma continuamente en lo interior del liquido. La; 
se ha depositado al fondo de los toneles, es lo 
la hez: esto es la mezcla de las sales del vino, del fermento, 
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de la materix colorante, y de los pequeños despojos del 
fruto. Ei depôsito del tartrato se verifica durante mucho 
tiempo, favorecido por el movimiento y el calor. Despues 
de esto puede considerarse la superioridad que adquieren 
los vinos de Burdeos en el transporte por mar. 

Cuando el vino queda despojado de su hez, se le cZarifi- 
ca, esto es, se introduce en él eierta cantidad de clara de 
huevo 6 de cola de pezcado. El albümina 6 la gelatina eoa- 
gulada por el alcohol ÿ el tanino, arrastra consigo, precipi- 
tandose todas las sustancias , que hallandose en suspension 
enturbian la transparencia del liquido, y principalmente los 
restos del fermento, que entonces no pueden sostener mas la 
fermentacion . 

Con este procedimiento se preparan los vinos ordinarios 
tiotos y blancos. Estos se obtienen con las uvas blancas. Pue- 
den obtenerse tambien con las uvas negras; pero entonces 
en lugar de dejar fermentar el mosto sobre el orujo se le se- 
para luego que el grano esté estrujado, y se deja fermentar 
en toneles. Como la sustancia colorante del fruto reside uni- 
camente en la pelieula esterior; se deduce, que siendo esta 
separada del mosto, este ültimo no puede eolorarse de rojo. 

Los vinos de licor 6 vinos dulces se preparan en los pai- 
ses calientes como en Italia, España y en el Mediodia de la 
Francia. Siendo las uvas de estos paises muy abundantes en 
azucar, hay siempre bastante cantidad de este principio que 
se libra de la fermentacion, y queda disuelto en el liquido es- 
p'rituoso. 

Ea cuanto 4 los vinos blancos espumosos se obtienen co- 
locando en botellas el mosto vinoso, que aun no ha concluido 
su fermentacion lenta. El âcido carbônico, que se forma 
mientras que la fermentacion no ha llegado ä su término se 
disueive aun enel viao, y se acumula en él, en razon de la 
presion ä que est sujeto. Por mucho tiempo la Champaña ha 
tenidoefnonopolio de la fabrieacion de esta clase de vinos. 
Es ciertg’ que los: vinos lasperos de las costas de Ai y de 
Sillery psducen un vino blanco ligero, que reune todas las 
calidades que se pueden desear para la preparacion de los 
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vinos espumosos; pero la mayor parte de los vinos de Borgoña 
convienen perfectamente para esta fabricacion; y asi los 
preparan actualmente en grandes cantidades en este pais. 
Casi siempre se introduce en estos vinos un poco de azucar 
piedra para aumentar su abundancia en alcohol y en âcido 
carbônico. 

Las numerosas especies de vinos tienen, 4 corta diferencia, 
la misma composicion; en todos se halla en proporciones 
diferentes mucha agua, alcohol, un poco de azucar sin des- 
componer, mueilago, tanino , äcido mälico y acético, tar- 
trato âcido de potasa, tartrato y malato de cal, sulfato 
de potasa , sal marina , algunas corlas cantidades de fermen- 
to, una sustancia colorante amarilla, y 4 mas en los vinos 
tiatos, una sustancia colorante roja, que puede obtenerse cris- 
talizada segun M. Robiquet. 

Los vinos son tanto mas generosos y fuertes, cuanta ma- 
yor es la cantidad de alcohol que contienen. Este priacipia 
. les comunica la propiedad de embriagar. El tanino les da 
aspereza ; el âcido acético, el 4cido mälico, y el cremor de 
târtaro les dan un sabor verde. Como el tartrato se preci - 
pita poco 4 poeo en los toneles y botellas ; es facil conocer 
que los vinos se mejoran con el tiempo, despojandose asi 
de la mayor parte de la sustancia colérante, volviendose 
añejos y tomando un color, que se [lama de piel de cebolla. 

Los vinos de los pañses frios generalmente son muy agrios 
ÿ poco espirituosos: se mejora mucho su calidad añadiendo 
4 su mosto ereta y azucar de fécula. 

La calidad de los vinos varia segun la naturaleza del ter- 
reno, el clima, la esposicion y el cultivo de la viña, época 
de la veadimia de las uvas, y procedimientos de su fermen- 
tacion. | 

El sabor de estos liquidos no depende esencialmente de 
la proporcion de alcohol que contienen, porque no son siew 
pre los vinos de mas nombradia los que eontiencan 
dancia de este principio : tampoco puede atribuirs 
lago, ni al tanino, ni 4 las demas sustancias; siho que es 
preciso buscar la causa en io que se lama la 
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olor agrabable que exalan los buenos vinos, cuya sustan- 
cia particular ha burlado hasta ahora todas las investigacio- 
pes de los quiwuicos. En cuanto al olor caracteristico que to- 
dos los vinos presentan 4 un grado mas 6 menos conocido 
es producido por un aceite esencial etéreo, que MM. Lie- 
big y Pelouse acaban de separar, y han Illamado eter 
enanthico. Este aceite, cuya cantidad es siempre muy corta 
parece formarse durante la fermentacion y despues de ella. 
Hay pocas sustancias, entre las que diariamente sirven de 
alimento al hombre , que estéa sujetas 4 tantos fraudes como 
los vinos. Se disimala el sabor verde de los vinos de malos 
terrenos ; se cambia el sabor de los vinos ordinarios; se 
aromalizan los vinos comunes, comunicandoles la fragan- 
cia de calidad superior , se modifica su color por medio de 
las sustancias tintoriales 6 de los zumos vegetales. Casi siem- 
pre se mezclan entre si para Îlenar las cubas que se venden 
al pormenor, y muy 4 menudo se fabrican vinos sin uvas, 
mezclando convenientemente agua, azucar , alcohol de baja 
calidad , vinagre y diferentes sustancias colorantes. 
Felizmente la quimica dä los medios de reconocer todos 
estos frandes, cuya costumbre procede ya desde tiempos 
muy antiouos. Hay uno mas reprensible que todos los de- 
mas por que puede gravemente comprometer la salud. Este 
consiste en dulcificar los vinos, esto es, neutralizar el äcido 
acético de los vinos agrios por medio del litargirio 6 del al- 
bayalde. Ua litro de vino disuelve casi catorce decigramas 
de litargirio en el espacio de cuarenta y ocho horas, adquirien- 
do un sabor algo dulce. Del uso diario de este viuo resulta 
la enfermedad llamada colico de pintores que acaba muchas 
veces con la vida del que la padece. Segun M. Meller, fue un 
clerigo de la Foret-Noine, llamado Maïtin-le- Bavarois, el 
primero que tuvo la idea de dulcificar los vinos por medio 
del litargirio, cuyas propiedades deletéreas seguramente no 
conoceria. Ex 1698, un individuo de Esluiguen, convencido 
de haber (ivenenadoel vino por medio del plomo, fue con- 
denado 4 f'auerte, y un siglo despues se lee en una obra im- 
na el texto siguiente : para conservar al vino su 
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sabor, es necesario ponerle tres 6 cuatro libras de plomo, 

Nada mas facil que reconocer un vino dulcificado con el 
plomo, ya sea 4 propôsito, ya accidentalmente por haber per- 
manecido en vasos de este metal. Basta descolorarle como 
se hace por medio del carbon, y añadir al liquido blan- 
co algunas gotas de una disolucion de hidrogeno sulfurado. 
Por poca sal de plomo que contenga el vino, se forma un 
precipitado negro y floconoso, que es un sulfuro de plomo. 


DE LA CIDRA. 


Entre los licores fermentados que reemplazan el vino en 
un gran nümero de paises, cuyo clima no permite el 
cultivo de la vid , la cidra y bebida de peras ocupan indu- 
dablemente el primer lugar. Estas bebidas son conocidas 
desde la mas remota antiguedad. La fabrieacion de la cidra 
es tan facil y mas pronta que la del vino. La calidad de es- 
ta bebida depende principalmente de la naturaleza de los 
frutos que se emplean. Las variedades de manzanas son muy 
numerosas pero no pertenece aqui manifeslarlas. Solamente 
diré: que las manzanas dcidas dan mucho mas zumo claro, 
muy ligero; pero producen una cidra sin fuerza, de un sa- 
bor poco agradable, y siempre espuesta à ennegrecerse. 

Que las manzanas dulces producen poco zumo sin adi- 
cion de agua y dan una cidra clara ÿ agradable mientras es 
azucarada , pero que vuelve amarga y poco alcoholica 
cuando su fermentacion va en incremento. 

Que las manzanas amargas y de sabor acr'e dan ua zumo 
muy denso, colorado, que fermenta mucho tiempo y que 
produce una cidra licorosa, susceplible de larga conserva- 
cion. 

Que las manzanas prematuras forman una cidra clara 
muy agradable; pero poco abundante en alcohol, y ape- 
nas puede conservarse un año. Finalmente que las manza- 
nas tardéias , producen una cidra licorosa qu conserva 
mucho tiempo. 

La recoleccion de los frutos se hace en Setiemb, Octubre 
6 Noviembre segun su madurez es prematura média 6 tardia. 
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Se dejan amontonados durante cierto tiempo 4 fin de termi- 
nar su maduracion, y para que quede un mosto mas azu- 
Carado , pasando despues 4 machacarlos. 

Esta operacion se praclica unas veces, en un cubo cir- 
cular, en el que los frutos son aplastados por una muela ver- 
tical de piedra, movida por un caballo ; otras por medio de 
uno pequeño molino de cilindros acanalados, que pasan por 
encima de una tolba. La pulpa obtenida se sujeta 4 la 
prensa por tres repetidas ÿ diferentes veces entre capas de 
paja. El zumo de la primera presion forma lo que se Ilama 
la cidra fuerte y el de las dos ültimas forma la cidra debil, 
por que se ha molido dos veces el bagazo con cierta canti- 
dad de agua, Casi todos los agricultores estän firmemente 
convencidos de que las aguas podridas de los residuos son mas 
propias que las aguas limpias y puras para la maceracion 
de los residuos, y para la fermentacion de los zumos y que 
se necesila menos para separar el zumo de las membranas 
del fruto, Sin duda las aguas de los residuos bien conservadas 
y 4 menudo limpiadas, son preferibles para la fabricacion 
de la cidra, 4 las aguas de los pozos; porque aquellas con- 
tienen menos sales calcäreas, y es un error funesto atribuir 
las mismas cualidades 4 las de los residuos podridos. Es 
facil concebir que las sustancias estrañas orgânieas, que se 
corrompen en lointerior; deben cambiar el sabor ä la cidra 
y comunicarla un gusto detestable ; porque la mayor parte 
del tiempo , estas sustancias no son volätiles ni susceptibles 
de desaparecer por medio de la fermentacion , que experi- 
menta el azucar contenido en el zumo de las manzanas; y 
si los habitantes de los paises que poseen la cidra, no reco- 
nociesen el mal sabor de su bebida , seria preciso atribuirlo 
al habito que han contraido. 

El zumo de las manzanas es compuesto de mucha agua, 
de una corta cantidad de azucar y de fermento, de mueho 
mucilago, get âcido mälico. Cuando las pepitas de los frutos 
se hallan \plastadas 6 comunican al mosto una sustancia 
amarga, ya poco de aceite esencial, se introduce él en. 
toneles de boca ancha de seis 4 siete eientos litros de capa- 
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cidad, en donde no tarda 4 esperimentar la fermentacion 
alcoholica que dura comunmente dos 6 tres meses. Cuan- 
do estä concluida, la cidra bien clarificada puede servir de 
bebida. Pero cuando se quiere obtener una cidra mas 
agradable, se la trasiega un mes despues de su aplasta- 
miento, y secontinuan sus trasiegos, de mes en mes, has- 
ta que se ha concluido. Para la cidra espumosa solo se deja 
fermentar en los toueles por espacio de un mes y se embo- 
tella , cuando el liquido estä claro. 

Generalmente la cidra preparada durante el verano es 
potable desde cuatro 4 diez meses, la hecha en otoño, desde 
seis 4 diez, y la en invierno, de diez 4 veinte. Las mejores 
cidras solo se conservan de tres 4 cuatro años en buen es- 
tado ; y podrä Ilamarse verdaderamente buena y saludable. 
la cidra, cuando esté bien fermentada , conservandola en 
botellas 6 en pequeños toneles. 

La bebida de la pera se prepara como la cidra; pero en mu- 
cha menor cantidad. Generalmente se la atribuye una accion 
dañosa sobre el sistema nervioso, es menos nutirtiva, mas irri- 
tante que la cidra, y masespirituosa cuando es añeja, y em- 
briaga prontamente ä los que no hacen uso continuo de e//a. 

Las peras dan casi la mitad mas de zumo que las man- 
Zanas, y su Zumo es mas azucarado ; por esto la bebida de 
la pera es mas alcohôlica que la cidra. La bebida de la pri- 
mera calidad se parece mucho à los pequeños vinos blan- 
cos de Aujou, y de Saloña. Puesta en botellas despues de 
bien preparada vuelve eompletamente vinosa, espumosa , 
y toma 4 menudo la apariencia de vinos ligeros de Cham- 
paña. Es muÿ propio para dar mayor fuerza 4 los vinos 
blancos de mediana calidad volvieudolos mas fuertes y 
mejores ; y lo saben muy bien los mercadeies de vinos de 
Paris, los que introducen en sus bodegas abundante canti- 
dad de bebida de pera de Normandia y particularmente del 
Bocage. À menudo tanto en Paris como en Ruë®les tenderos 
venden la bebida de pera pura como vino blaneJ. 

Las cidras y bebidas de pera contienen siergre menos 
alcohol que los vinos. s 
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No daremos fin al estudio de estas bebidas, sin Jlamar la 
atencion al descuido que se advierte en los corlijos en esco- 
jer los frutos, para machacarlos y elaborarlos. No obstante 
es el punto mas importante de toda la operacion. 

Todos sabemos que la naturaleza de las manzanas y de 
las peras influye mucho sobre la calidad de su zumo fermen- 
tado. Habiendo la experiencia demostrado que no se pueden 
obtener buenas cidras con los frutos de un mismo terreno, es 
decir, de uua sola especie, se deben pues mezclar las espe- 
cies de modo, que queden neutralizadas las malas cualidades 
de las unas, con las buenas de las otras. Pero para hacer 
estas mezclas es preciso atender 4 ciertos principios que 
descuidados acarrearian graves accidentes. 

Lo mas esenciales amontonar las especies quellegan 4 un 

mismo tiempo à su punto de madurez, y no reunir, como 
à menudo se hace, frutos verdes con frutos maduros, y mu- 
chas veces con frutos que han llegado al ültimo término de 
enmokecimiento, por que es un hecho que debe siempre 
tenerse presente que la fuerza y bondad de las cidras y 
de las bebidas de pera dependen enteramente del estado de 
madurez de los frutos, 6 en otros términos, de Îa propor- 
cion del azucar que contienen. 
_ Antes de IÎlegar 4 la madurez, las manzanas y las peras 
solo contienen una muy corta cantidad de azucar , que la 
maduracion desarroila en ellas 4 expensas de la goma y el 
liñito. Despues de la madurez cuando estän pasadas, y con 
mucha mas razon cuando son morenas, y de consistencia 
pulposa, la mayor cantidad de azucar ha desaparecido , à 
causa de un principio de fermentacion vinosa que le con- 
vierte en alcohol ÿ en âcido carbonico. Los esperimentos de 
MM. Couverchel y Berard sobre la composicion quimica 
de los frutos en sus diferentes épocas de madurez son estre- 
mamente curiosas bajo este puato de vista, y apoyan las 
aserciones#üé acaba de espresar, y lo corroborarä la si- 
guiente talfla que presenta los resultados de tres analisis de 
peras de lAtwspecie Ilamada Cuisse Madame . 
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La enorme pérdida de 23,45 sobre 400, que presenta el 
analisis de las peras pasadas, debe atribuirse en gran parte 
al agua, que dejan evaporar en su superficie y al écido car- 
bôaico que resulta de la descomposicion espontänea del azu- 
car; la esperiencia ha demostrado que los frutos pasados des- 
prenden gas âcido carbôaico en abundancia. La desapari- 
cion de una parte de azucar en estos frutos , es la causa del 
sabor soso que entonces presentan. 

Asi pues es necesario no trabajar los frutos hasta que hayan 
Ilegado ä su perfecta madurez; y si las circunstancias exigen 
que se haga su cosecha un poco antes de esta época; es indis- 
pensable conservarlos durante algun tiempo privados de la 
JIuvia en cubiertos, bodeyas 0 almacenes hasta que la madu- 
racion, que continua aun despues de estar arrançados del ar - 
bol, sea suficientemente adelantada para que hayan adquirido 
la mayor cantidad de sustancia azucarada. Pasado este tiempo 
se echarian ä perder eonservandolos. En generale guardan 
mucho tiempo las manzenas antes de machacarla}y sobre 
todo hay grande inconventente en formar montones i 
rables; por que se desarrolla una fermentacion en er 
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estas masas, y se desprende un calor muy abundante, por 
consiguiente los frutos, colocados en estas condiciones perju- 
diciales, no tardan en podrirse. 

Lo que antecede debe hacer conocer cuan contraria es 4 
la teoria la prâctica muy frecuente en las casas de campo 
de dejar los frutos podridos en el mosto del orujo , cos- 
tumbre establecida sobre esta preocupacion, de que las 
manzanas podridas mejoran la calidid de la cidra : y no 
son solamente los simples cultivadores que estän persua- 
didos de esta creencia, sino aun hombres instruidos y 
de reflexion. En efecto, vemos en las memorias de la socie- 
dad real de agricultura y comercio de Caen , sostener un 
sabio naturalisla , que para fabricar cidra buena es necesario 
d lo menos una decima parte de manzanas podridas. 

Como acabamos de manifestar, la cantidad del azucar 
disminuye en las peras, 4 medida que van pasandose, y se 
cree que solo deben quedar señales de este, cuando aquella 
especie de fermentacion alcoholica se ha adelantado lo posi- 
ble y el fruto estä enteramente podrido. Al zumo ex- 
traido de semejantes fratos solo le queda un sabor soso y 
detestable, que comunica al de los frutos buenos uno gus- 
to podrido que no puede quitarsele ni por la fermenta- 
cion, ni repasandolo, ni dando lugar al tiempo; ademas 
impide à la cidra volverse clara, y obrando como uv fer- 

ento âcido, acelera la acidificacion. Todo esto prueba que 
la inferioridad de muchas cidras de las inmediaciones de 
Ruan, del pais de Auge y demas puntos es debida en gran 
parte al uso de los frutos echados ä perder y podiidos. 

Lo que se ha dicho con reipecto 4 estos ültimos es preci- 
so aplicarlo 4 los que se recojen de los ärboles antes de la 
coleccion, cuya caida prematura es ocasionada por mucbas 
causas , como grandes v'entos, picaduras de insectos y sa- 
perabundancia de frutos sobre las ramas. Estas manzanas 







6 peras caids debea ser trabajadas à parte, por que dan un 
zumo de finala calidad y prontamente vuelve agrio. 
Segun xactas estadisticas que parecen merecer alguna 


confianza , 


| cantidad de cidra y bebida de pera preparada 
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en los cinco deépartamentos de la antigua + rite ascien- 
de 4 las cantidades siguientes. 














BÉBIDA DE PERA. 





NOMBRÉS DE LOS DEPA RTAMENTOS, CIDRA»+ 















A bectolitros. hectolitros. 
Senarinfertor.s its tee 1.621,921 » 
Calbadasssunne 1e a otre 901,231 118.449 
LE CORSA ER 564.29 92,378 
ADO LE |. 06€ 281,332 






RAR DL 10e VOA 375,666 







Atos enr autel 867,825 





.… De estas cantidades se convierten en aguardiente à 209 

22° en Calbados mas de 450,009 heetolitros de cidra 6 
bebida de pera pura. 

En.el Eure. . :. .... 190,000 de bebida de pera. 

En la Mancha. . . . . casi la misma cantidad. 

En Orne. . . . . . . 66,570 de bebida de pera. 


HER RENE EN RNNBNNNNÉ 


Leccion cundragésima septima. 
, ? "y NTACION VINOSA . 
SUMARIO. 


De la cervera y de su fabricaeion—Lüpulo_—fermento de eerveza, — De algunas 
otras bebidas fermentadas — Del aguardiente y de 105 espiritus.— Destilacion 
de los vinos.— Fabricacion d:l aguardiente de granos y de p — Del atse- 
hol —Su composicion y caracteres quimicos.—Agua de e6lonia. 


DE LA CERVEZA. 


© Se da el nombre de cenveza 4 una bebida fermentada 
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que se obtiene ordinariamente con la cebada y el lüpulo. Su 
uso como se ha dicho es muy artiguo. Los autores Griegos 
que la llamaban vino de cebada atribuian su invencion 4 los 
Ejipcios, y segun estos, la han preparado despues en Pelu- 
se, ciudad situada 4 la embocadura del Niio. 

Existen un escesivo numero de variedades de esta bebida, 
sobre todo en los paises en donde la viña no estä general- 
mente cultivada , como en Inglaterra, Bélgica , Holanda etc. 
La cerveza fuerte, la blanca , la roja y la pequeña cerveza, 
no se diferencian unas de ctras siao por las modificaciones 
puestas en los procedimientos y en las proporciones relati- 
vas del agua, de la cebada y del Jlüpulo. 

_: La cebada, como todas las demas semillas cereales, no 
Contiene casi ningun priacipio azucarado; por consiguien- 
te 4 fin de que se vuelva 4 proposito para suminnistrar un li- 
quido azucarado susceptible de fermentar, es necesario ha- 
cerla sufrir la fermentacion sacarina. Se la pone en estado de 
una germinacion pronta haciendola ablandar 6 hinchar en el 
agua, despues se la estiende en capas delgadas sobre una 
plancha, à la temperatura de + 1} à 45° Esta operacion 
Hamada maltage tiene por objeto desarrollar la diastesis 
necesaria à la sacarificacion de la fécula. Le : 

Cuando el germeo ha tomads 4 corta diferencia la longi- 
tud de la semilla, se hace parar la germinacion., poniendo 
la cebada 4 un calor de cerca + 60 à 70° El horno en que 
se verifica dicha operacion se lama estufa. À una distancia 
couveniente del Hogar se hallx una plancha de hierro, sem- 
brada de agujeres como-una espumadera. El aire caliente 
que pasa al traves de esta plancha, seca la cebada germina- 
da que sostiene. Se despegan facilmente los germenes 6 
copetillos frotando los granos secos y pasandolos por un 
tamiz de hierro. 400 partes de cebada sucia se reducen por 
termino go à 75 partes de malt seco. sig noué 

Se redije el malt à harina grasera la que despues se man- 
tiene cerdk de tres horas melida en un espacioso cubo con : 
agua caliente 4 50 6 600 ( 809 en Inglaterra.) Durante esta 
infusion la diastesis vuelve el almidon soluble y: le convier: 
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te de repente en azucar. El agua se carga de azucar , de des- 
trina y demas principios solubles de la semilla, Despues se 
la separa y se calienta en espaciosas calderas con el iüpulo, 
en la proporcion de 25 milésimas de peso de las heces, de la 
cerveza. Sin el principio amargo y aromätico del lüupulo la 
cerveza no podria conservarse, ÿ esperimantaria pronta- 
mente la fermentacion âcida. (1) 

Caando el licor 6 el mosto de la cerveza estä suficiente- 
mente concentrado , se le hace pasar despues de haber sepa- 
rado el lüupulo en cubas muy anchas y poco profundas Ha- 
madas refrescadoras, en las que se enfria prontamente à + 
459, y pasa desde alli 4 una cuba muy profunda, Iamada 
tina para poner à fermentar 6 cuba fermentante. Se deslie 
ea ella una corta cantidad de levadura de cerveza 6 fermen- 
to resultanie de las operaciones anteriores; y muy pronto 
se desarrolla la fermentacion alcohôlica, que continua cou 
grande actividad durante algunos dias. Cuando est conclui- 
da; se saca la cerveza, y se pore en pequeños toneles coloca- 
dos uno al lado de otro encima de tarimas. La fermenta- 
cion se reanima formandose una espuma muy espesa que sa- 
le por el agujero del tonel (2), Ilenandolo con la cerveza 


(1) El lüpulo es una planta con tallos enredadcros y herväceos de 3 à 5 metros 
de aliura, que se cultiva muy por mayor en inglaterra, Flandes, y en Alsacia por 
ragon de sus flores que son la ünica parte que se utiliza para la fabricacion de Ja 
cerveza Estas flores se componen de escamas membranosas verdosas dispuestas en 
figura de cono, Se recojen en otoño y luego se secan, Fstos eonos estän cargados 
de un polto amarillo oloroso , amaiïgo 1esinos0 en el que resice principalmente 
la propiedad, del lüpulo. Este polvo se Jlama Zupulino 6 lupulina, ÿ coutiene 
muchos principios inmediatos, y especialmente una sustancia amarga, una resina, 
aceite asencial, azufre etc. Segun el Dr, Yves su accion es 10 veces mäs erérgica 
que la del lupulo, Por consiguiente los lüpulos del comercio son tanto mejores 
cuanto estan mas curgadas de este polvo. 

(2) Esta espuma recojida eon cuïdado y separada lo mas posible de la eerve- 
za, es vendida por los fabricartes de cer veza como levudura ;,]os que la lavan en 
sacos para despojarla de la eerveza y del principio amargo del jo. Esta espu- 
ma de este modo purificada se reduce 4 consistencia de pesta duraj}f quebradiza. 
En este estido se ilama Jevadura de cerveza ÿ es emplerda como Mfrmento 6 leva- 
dura por los horneros. Esta no es tn prineipio puro como se ha sfuesto; sino que 
à lo que parece es una mezcla de albümina vegetal, glüten en ün estado partieu— 
Jar de alteracion y siempre acémpañado de âcido acético. 
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clara, y cuando no se forma mas espuma se puede eatregar 
el liquide ä los consumidores. Se saca la cerveza como el 
vino, tres dias despues se coloca en botellas, y 4 los ocho 
se vuelve espumosa. 

En general la cerveza bien preparada se conserva tanto 
mas tiempo, cuanto es mas fuerte, es decir cuanto mayor es 
la cantidad de lüpulo empleada y cuanto es mas abundante 
en alcohol. À escepcion de ciertas especies de cerveza pre- 
paradas en Inglaterra, Béljica y en el norte de la Francia, 
que pueden guardarse muchos años sin que sufran altera- 
cion alguna, siempre la cerveza ordinaria vuelve pron- 
tamente âcida, y debe beberse 4 los tres 6 cuatro meses 
despues de su preparacion. La cerveza considerada quimi- 
camente , contiene mucha agua, cortas cantidades de alco- 
hol, azucar, goma, gluten, fermento , sustancia extractiva 
morena , sustancia amarilla amarga. del jüpulo, fosfatos de 
cal y de magnesia, disueltos por los âcidos acéuico y fosf6- 
rico. Siempre contiene el viao, y casi tanto como la cidra y 


la bebida de peras. 


DE ALGUNAS OTRAS BEBID4S FERMENTADAS. 


EI vino, la cidra , la bebida de pera y la cerveza, no son 
los ünicos liquidos fermentados que el hombre ha pensado 
preparar para sus usos ordinarios. En muchos paises, 
estas bebidas son del todo desconocidas, y reemplazadas por 
étras mas 6 menos anälogas, y aun en los paises donde el 
uso de aquellas es comun se preparan lambien, ya sea por 
economia, ya por lujo , liquidos mas 6 menos espirituosos , 
que es interesante conocer. Vease la indicacion de estas be- 
bidas, por medio de la Labla siguiente, con los nombres de 
las sustancias que se empleaan para obtenerlas. 








DE LAS BEËIDAS FERMENTADAS. 


NOMBRES 


DE BEBLDAS- 


SUSTANCIAS 
QUE LAS PRODUCEN, 
RCE RE CARE Sn EC LCCR AO DES D 2 A OR Ge ANNE VC 


Vino de abedul. . .| Savia de abedul, , 
de grosellas.. Zumo de giosellas 1ojas. 
de naranjas. | Zumo de naranjas, 
de sauco . -| Zumo de bayas de sauco. 

de sicomoro.| Savia de ‘sicomoro. 

Hidromiel, . + . «| Miel fermentada en agua. 

«| Leche de yegue. 






Savia del palmero, à 
Trigo de Guinea, miel, pimienta de Chi 

li y tallos de una planta desconocida, 
Zumo de pita de América. . 
Zamo deservas. . 
Zumo de marzanas. . 


CON | S'INIT LE 


Pulque, ni loc € 
| Bebida de servas. . 


Calon, .,.....| Savia del àäbol del ccco. + | Costa de Coroman- 
GUER ve 1 Zumo de maiz. . er de Ame 
Kwas,. .,,..., ,| Centeno germinado. ; °)Rusia. 

Toddi ; Savia de cacao. Arr = 





.| Tartaria. 


| Airan Be Sa rs de vaca. . REA, a email: 
e arne de borrego , fermentado con 

, Kouyangtigen 5 À arroz y eg 3 ; fem: 

| Usuph. ,.., . « .| Uvas fermentadas con agua. .| Idem, 
Ghan’: /! L: .| Savia de palmeras, = China. 
Millaflo, . , Idem. 3 | .| Congo. 
STUHA na 7 à Idem. F SRE % Irdostan, 
Para”, Pa, Idem y otros arboles, idem. 

LEunc és à ane. Arroz . trivo , cebada y cacao. Thibet. 

| Marduring . . . ,| Arroz heivido y fermentado. . Chiva. 

| Mobbi et Jetici. ,| Papatas. , Kit - . | Virginia. 

. Pombie. . . . . .|‘emillas Je mijo.. hante +IHAirie: 
Haschissh . . . . | Decoceion de cañamce. » . . «| Todo el Oriente, 

! Cachuca.. ., .,, Caña de azucar. . .| Brasil, 


.| Tripoli, 





> sea 


PAI SES 
DONDE $E PREPARAN. 
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Noiuega. 

In: lateira. 

idem. 

Jd:in. 

Idem. 

Norte de Europa. 


Nubia ÿ demas co- 
marcas de Africa 
Melico. 

Europa. 


Brasil. (del. 
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Cuando se pone 4 destilar el vino, si se tiene cuidado de 


suspender la operacion al momento de hal 


larse 4 la mitad 


del curso; el producto que se obliene contiene el aleohol 


que 6e hallaba en el liquido espirituoso, que à 
tiempo se conoce con el nombre de aguardiente. 


Se ignora la época en que se empezo à 


para extraer de espiritu. Esta prâclica liene s 






de mucho 


desti} 
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tiempos muy remotos, pues que era ya empleada mucho 
antes que los alquimistas en el norte de Europa. Arnaul de 
Villasova, medico y quimico del siglo xt11, que enseñ6 
con mucho brillo la quimica en Monpeller, y Raimundo 
Lulle su discipulo, conocian el asuardiente, y enseñsron 
los medios de separar su parte aquosa, para poder obtener un 
producto mas abundante y con mucho mas aguardiente 6 
alcohol. Raimundo Lulle y sus sucesores le llamaban quinta- 
esencia, de donde se deriva la palabra quinta-essencia y de 
lo querformaban la base de sus trabajns alquimicos, no sien- 
do otra Gosa que el espiritu rectificado 6 destilado muchas 
veces, por medio del calor desprendido del estiercol. 

No trataremos detalladamente de la historia de la destila- 
cion de los vinos: nos limitaremos 4 decir que despues de 
una serie de pruebas se adopt6 al fin del ültimo siglo, el 
alambique ordinario, y que por medio de muchas destila- 
ciones ÿ rectificaciones sucesivas, se hacia pasar iasensible- 
mente el primer producio 6 aguardiente 4 diferentes gra- 
dos de espirituosidad. Eran necesarias à lo menos seis ope- 
raciones , para quitarle la mayÿor parte del agua que le debi- 
litaba, para coavertirlo en alcohol 4 33°. 

Desde luego debemos masifestar cuales son los nombres 
que han sido adoptados en el comercio para distinguir los 
diferentes grados de espiritaosidad del alcohol extraido del 
vino. Los primeros rroductos de la destilacion marcan des- 
de 46° hasta 20° del areémetro de Cartier, llevando el 
nombre de aguardiente. Se [lama particularmente prueba de 
holanda 6 aguardiente comun el que marca 49° y aguar- 
diente fuerté el que marca de 24 a 22°. Los productos 
alcoholicos que pasan de este grado toman el nombre de 
spiritus, y se espresa la mayor 6 menor cantidad de agua 
que coatienen por medio de nümeros en forma de fracciones. 
Estos nümeros ne son arbitrarios, y dan 4 eonocer que can- 
tidad de agua es necesario añadir à cada cantidad de espiri- 
Ærla al estado de aguardiente comun 6 4 49°. 
ama espiritu à éres quintos el alcohol 4 29° 1/2 
sado tres volûmenes de este liquido, y añadieado 
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dos volümenes de agua; se oblienen cinco volimenes de 
aguardiente à 490, | 

Espiritu de tres sextos 6 alcohol 4 33°, compuesto de 
tres volümenes de este, mezclados con tres volimenes de 
agua, forman seis volümenes de aguardiente. 

Espiritu de tres séptimos 6 alcohol 4 35° compuesto de 
tres volumenes de este con cuatro volumenes de agua pro- 
ducen siete volhmenes de aguardiente. 

De tres octavos de alcohol 4 37° 4/2 compuesto de tres 
volämenes mezelados con cinco volümenes de agua, dan 
ocho volümenes de aguardiente. 

En los primeros años de este siglo, un natural de Ruan 
Ilamado Eduard Adam, aveciudado en Nimes, despues de 
haber descubierto como Rumfort el principio de calefaceion 
de los liquidos por la coadensacion de los vapores, tan- 
teo el hacer esta aplicacion 4 la destilacion del vino, y hacer 
hervir una cantidad de vino para la transmision de vapores 
de este mismo liquido. Sus ensayos le salieron felizmente, 
pues en los primeros obtuvo en lugar de aguardiente, espi- 
ritu 4 33°, 

Entonces Adam construyd un aparato destilatorio con 
el que destilaba en seis horas H00 veltas de vino (treinta 
hectolitros. 40 litros) y obtenia por medio de una sola des- 
tilacion de 58 4 60 veltas (de # hectolitros 40 litros 4 } 
hectolitros 56 litros) de espiritu de tres sextos. 

Este aparato estaba construido de tal modo; que los vapo- 
res saliendo de la cucurbila pasaban en lo iaterior de una 
serie de vasos de figura oval, cargados de viao, condensan- 
dose sobre ellos hasta que el vino hubiese adquirido la tem- 
peratura necesaria para hervir, cuyo efecto era debido al- 
calôrico abandonado por ellos misimnos. El vino calentado 
de este modo volvia mas alcohôlico, y sus vapores, que 
por grados seiban cargando de espiritu, pasaban por el inte- 
rior de otra serie de vasos mas pequeños y vagios, en don- 






de, durante su curso, depositaban su parte mas añhosa llama- 
da por los destiladores flecma, cuya cantidad a disminu- 
yeado continuamente , al pasar de un vaso 4 éro. Las par- 


TOMO IL 8 
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tes mas volätiles al fin quedaban condensadas primeramente 
en un serpentin eafriado por el vino , y despues en otro lle- 
no de agua. Cuando el vino del alambique quedaba sin es- 
piritu, se le dejaba salir fuera por medio de una lave coloca- 
daen la parte inferior de la cucürbita, é inmediatamente se 
Ilenaba con el vino caliente contenido en los huevos y en el 
serpentin. Por este medio se aprovechaba todo el calorico 
laténte de los vapores,se obtenian mas productos, y como el 
alcohol quedaba separado del fueso , no contraïa jamas el 
sabor empirreumätlico que ofrecen los aguardientes obteni- 
dos por ei método antiguo. Finalmente la inmensa ventaja 
de este procedimiento consistfa en obtener con facilidad y 
de una sola vez todos los grados de espirituosidad. 

Eduardo Adam obtuvo un privilejio de invencion al 29 
de mayo de 1801, yse apresur6 con la ayuda de alpunos ca- 
pitalittas ha establecer 20 aparatos 6 fâbricas de destilacion 
en el Mediodia de la Francia. Se empleô mas de un millon 
en esta grandiosa empresa ; pero de repente y por todas par- 
tes se plantificaron aparatos imitados al suyo , lo que dio 
margen 4 una infinidad de litigios entre Adam y los falsi- 
ficadores. Estos ganaron el pleito; y el desoraciado Adam, 
despues de haber enriquecido el Mediodia con una indus- 
tria, que tanto debia contribuir 4 la prosperidad, muriô en 
medio de la miseria ÿ de los disgustos, à fines del año 
4807. 

Poco tiempo despues del triste fin de Adam, Cellier Blu- 
menthal concibié la idea de multiplicar easi al infinito las 
superficies del vino sujeto ä la destilacion, para economizar 
tiempo y combustible. Por consiguiente hizo circular los va- 
pores que salian de la caldera por debajo de muchos platos, 
colocados unos sobre otros, conteniendo eada uno una capa 
de vino de cerca 27 milimetros de espesor. Estos platos 







sale continuamente de la caldera por una aber- 


del esprit 
Pero Carlos Derosne de Paris ha perfeccionado 


tura latera 
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aun este aparato de destilacion continua , y ha construido 
uno de los instrumentos mas perfectos de nuestra época. 

No todos los vinos son igualmente 4 propôsito para pro- 
porcionar aguardiente. Los vinos añejos dan una calidad 
superior à la que se obtiene de los nuevos. Los dulces lo dan 
muy buene. Los que empiezan 4 agriarse solo dan aguar- 
diente de muy mala calidad. 

Todos los licares fermentados no contienea la misma can- 
tidad de espiritu , y el vino es el que contiene mas; pero la 
cantidad varia particularmente en las diferentes calidades 
de vino. La adjuata tabla lo demuestra. 


Cantidades de alcohol pure contenido en 160 partes de licor, en volümenes : 


Vino de Lissa. . . . 923,47 | Vino de Frontifñian . 11.76 
de Madera. :, . . 20,48 GED Ein. .: . "Pi, 11 
de Constansa blanca., 18,17 de okay. . . 9,08 
de’Rosellon"""" 7 24 GOT, MGiima teman. " : . © 6,93 
de Hermitage blanco. 16,03 | Bebida comun de peras. 8,00 

Idem rojo. 11,55 | Cervezafuerte de Burton. 6,16 
de Malae" .! . ." 15,87 de Edimburgo. à cn De LE 
de MANGA EN 27 de Dorchester. . 95,11 
de Burdeos. . . . 13,89 | Cerveza no muy fuerte. 6,32 
de Borgoña. . . . 13,40 | Idem muy fuerte parda. 6,25 
de Sauternes . . . 13,08 de Londres. . . 3,88 


de Champaña. .°. 12,69 | Cerveza debil de Londres. 1,17 
Idem espumoso. 11,60 | Hidromiel. , . . . 6,67 


A los productos espiriluosos de Ja destilacion 5e les dan 
nombres diferentes segun la naturaleza y el pais de los lico- 
res fermentados. 
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Agurdfente de after Cerveza 7 onu cereales fer- : Fravcia. Europa 

| mentadas - septentrional - 
Ginevra. À Idem con las bayas de a étre Idem. 
Goldwasser. . TERESA la adicion de aromas, | Dantzike. 

: ebada, centen tat - è 

Whiskey . Si fe Nm: à é : F 15 À Escocia. frlanda, 
san r hé Arroz fermentado. . . | Siam. 

guardiente de eh res 

ee ne Rule ulpa 6 fécula de patatas. } Europa. Francia. 

Cerezas aplastadas y fermenta- 

Kirschenwasser, , das con sus cuescos. } Suiza. Alemania. 
Marrasquin o. . Lidem, ° Zara 
Sekis-Kayavodka. . | Madres del vino. , Seins 
Rakia, $ À rujo y aromas. « . *} Dalmacia 
Lroster. : dem ÿ giamineas, , Orill pi 4 
Show chco. . . Heces de M: anduring ÿ de China. NE en? 
Tafla. h Mosto de la caña de szucar. Antillas. 
e Melasa Y espumas de jarabe a” 

om., de 2e ! L 9 Idem. 
nie. : Savia de arce, . 4 { re À septen- 

trion 

Aguardiente, Puipa de mejicanos. . MA Méjico. ” 
Araka, arki y EE Koumis. . . Q - Tartaria. 


Gran parte del 
Ouiente. 
, Siam. 


Arroz fermentado. . 


Rak 6 arak.. 
Rack. 


Savia de palmera, . . 


Zumo de caña fermentado con 
adicion de la corteza aromä- 
tica del arbol |lamado Jagra. 


Rack @ araek, 


L ‘ . . L2 e 
. ré 5 . . . J 
ee ee —— tra) EN EE, Ex 
À sn. à æ PA < Po 
Lun! 
pe) 
7 
© 
œ 
+ 
S 
El 


Rack. . . «8 Savia del arbol de cacao América 

Araki. PRE Savia de palmera fermentada Egipto. 

‘rentre Idem con adicion de corteza de ie 
acacia, À 

Arrack mahwabh. Idem con bio à FR, .1 Idem 

Arrak tuba. . Savia de palmeras fermentadas., : Filipinas. 

Stalkaintrava. Hierva szucarada desconocida. | Kamtschatka 

D Raiz de Terroot, cocida, pica- HT 
da y fermentada. . ’ ; 

Watky. éd ! Aguardiente de arroz. : ., Kamtschtka, 








ntes espiritus Îevan consigo el nombre de su 
1 Kirschenvasser, el marrasquino debeu su aro- 
r 4 cortas cantidades de äcido prusico. Los 


aguardientes de orujo , de semillas y de patatas, son muçho 


+ s'idieon > sarah ds sé 
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menos agradables que los aguardientes de vino; porque 
aquellos contienen aceites esenciales acres y muy fuer- 
tes. Para disimular el mal sabor de dichos alcohole:, se aro- 
matizan 4 menudo con las bayas de enebro y otros. Los pue- 
blos del Norte parece prefieren esta clase de aguardiente. 
En 1814 y en 1815, despues de la invasion de la Francia 
por las tropas rusas y alemanas reunidas; los soldados pre- 
ferian nuestros malos aguardientes de orujo de cidra y de 
semillas, 4 los aguardientes mas finos; ÿ cuando estos fue- 
ron consumidos, los proveedores se vieron obligados à ma- 
lograr los buenos aguardientes para hacerselos consumir. 

Es muy dificil separar estos principios aceitosos de los 
aguardientes, que les comunican un sabor desagradable. El 
mejor medio consiste en mantenerlos en digestion con car- 
bon animal; y despues destitarlos segunda vez. Se obtienen 
tambien felices resultados, agitando los aguardientes con un 
aceite craso , que separa de ellos el aceite volätil. 

Luego de obtenido el aguardiente no tiene color, sea cual 

fuere la sustancia que lo ha producido. Si en esta época se 
coloca inmediatamente en botellas, como se practica por 
el Kirschenvasser; es cierto que no tomarà color alguno; 
pero como se tiene la costumbre de conservarlo en toneles 
de roble, ataca y disuelve cierta cantidad de sustancia es- 
tractiva y colorante de la madera, y desde eatonces ad- 
quiere un color amarillo rojizo. 
. Muy 6 menudo los vendedores preparan ellos mismos los 
aguardientes, rebajando con agua los espiritus de tres sextos, 
y dejandolos 4 49 para economizar el transporte y demas 
gastos,, despues le dan color con caramelos, zumo de regaliz 
6 de catchunde aromatizandolos de diferentes modos, Estas 
diferentes mezclas jamas tienen el sabor agradable de los 
aguardientes naturales, y un paladar algo acostumbrado los 
distingue facilmente. 

Los aguardieates son tanto mejores cuanto sgg mas sñejos. 
Pierden un poco su graduacion de un modo el Mas intimo 
despajondose del ligero sabor empirreumätico fue los mas 
bien elaborados conservan durante algun tiemfo, y por fin 
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vuelvea mas Jicorosos y mejor sabrosos. Los mas apre- 
ciados son los de Saintonge Angoumois y Languedoc. Es 
bien conocida la reputacion del aguardiente de Cognac. Su 
superioridad consiste en que se ha obtenido de vinos blancos, 
que siendo fermentados sin la piel de la uva, no ban podido 
cargarse del aceite acre y penetrante que conLiene. 

Para apreciar la fuerza del aguardiente se apela à menudo 
ea el coinercio à la prueba de la pôlvora, la que eonduce 4 
resultados errôneos. Se pone la pélvora en una euchara, se la 
eubre con aguardiente y se le pega fuego. Se dice que el 
aguardiente es de buena calidad, cuando la combustion se 
comunica à la polvora; pero con la misma calidad de aguar- 
dieute puede lograrse y  faltar este fendmeno. En efecto, 
si se pone mucha cantidad de aguardiente sobre la pélvora, 
esta no se iaflamarà jamas; por que queda embebida de 
una muy grande cantidad de agua, que resultade la combus- 
tion del alcohol: si al contrario se emplea poco alcohol, la 

elvora se inflama luego. 

Solo el areometro 6 pesalicores es el que da indicaciones 
exaclas, y sobre todo el a/cohômetr'o centesimal de M. Gay- 
Lussac es el que da 4conocer inmediatamente el nûmero de 
centeshinas de alcohol puro, contenido en el liquido espiri- 
Luoso que se eXaimina. : viarn2i 
Fabroni ha apiaado que el mosto de las uvas no necesita 
fermentar para dar alcohol, y que este producto se forma 
durante la destilacion. Pero los ex perimentos de Ga y-Lussac, 
y de M. Chevailier han probado quel alcohol existe en el 
vino. Si se agita el vino con polvo fino de litargirio; se le qui- 
ta el color; y si despues de haber decantado el liquido claro 
se le hecha potasa cäustica para que absorva el agua, se ve 
prontamente el alcohol sobrenadar en el iiquido. La desti- 
lacion en el vaeio por medio de la cual se obtiene alcohol 
4 una temperatura de +159, temperatuta inferior 4 la de la 
que se mauifigsta durante la fermentacion, es una pruéba 
aun mas c{hvincente. Cuando se-destila el zumo de las uvas 
recienteme|.Le prensado solo se obtiene agua por resultado. 
Si el zumo"ha fermentado durante tres dias, da un liquido 
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destilado que marca 109 al areometro, fina!mente cuardo 
se destila, despues de haber completado la fermentacion , da 
un licor alcohélico, que marca 14 à 46°. De todo lo dicho 
resulta que el alcohol se halla enteramente formado en el 
vino, y que el mosto de las vas da un liquido destilado 
tanto mas abundante en alcohol cuanto mas completa es su 
fermentacion vinosa. 

Conocidos los procedimientos empleados para la sacarifi. 
cion de las semillas cereales no sera dificil compreader ca= 
mo se fabrican los aguardientes de semillas y de patalas, que 
componen un ramo de industria muy importante en los pai- 
ses del Norte. 

Entre los granos que se emplean para la deslilacion, el 
centeao es preferido à todos los deimas, mezclandole muy 
frecuentemnente con la cebada, En cada 400 kilégramos de 
semilla contenida 6 reducida à harina se añalen 25 kilo- 
gramos de malt, se deslien en un hectolitro de agua à 35 
6 409 despues cuando la mezcla estä bien homogénea se la 
añade poco à poco agua hirviendo, hasta Ileoar à tener la ma- 
sa de 50 à 55° y.se continua agilandola unos cinco minu- 
tos, inmediatamente se tapa la cuba, y el liquido se aban- 
dona durante cuatro horas. Para esta maceracion se emplean 
21/2 à H hectolitros de agua hirviendo. La sacarificacion de 
la semilla se va efectuando, y cuando concluida se le aña- 
de bastante agua fria para bajar la temperatura del mosto 
hasta 15 6 20°, despues se le pone à fermentar. Cuarenta y 
ocho horas despues queda coneluida la fermentacion alco- 
hôlica y pueden destilarse, 400 kilogramos de semillas dan 
de 45 à 50 litros de aguardiente 4 49° 

Se manipula del mismo modo con las patatas cocidas al 
vapor y reducidas 4. puche clara. En cada 400 kilôgra- 
mos de pulpa cocidos se emplean 6 kildgramos y 1/4 de 
malt y se pone 4 fermentar con 250 gramas de fermento 
bueno de cerveza. Se manipula tambien asi elgunas veees 
con la pulpa de patatas crudas 6 con la fécula Wimeda 6 
seca. De 400 kil6gramos de tuberculos se puedMh extraer 
de 50 4 55 litros de aguardiente 4199 Los jarab& de feeula 
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y de destrina preparados como se ha manifestado tratando 
del almidon, son tambien convertidos en aguardiente: para 
ello basta desleirlos en agua de modo que el licor marque 
solamente de 5 4 6° del areometro, y en seguida ponerios 
à fermentar. 


DEL ALCOHOÏI. 


El espfritu de vino del comercio mas reclificado, espiri - 
tu de tres octavos que marca 37° % no es aun por los quimi- 
cos alcohol puro.Contiene agua que no puede quitarsele por 
la destilacion; y paraello es preciso valerse de sales muy de- 
licuescentes 6 de otros cuerpos muy avidus de agua, tales 
como carbonato de potasa, el acetato secado y fundido, cal 
viva, arcilla seca y dividida etc. | 

Se deja macerar el espiritu durante 48 horas en el cuarto 
6 mitad de su peso de una ü otra de estas sustancias despues 
se destila al baño de maria dividieado los productos. La 
primera mitad del liquido destilado marca 40 4 429 del are6- 
metro. Destilando segunda vez este producto con su peso 
de cloruro de calcio fundido; se obtiene por fin alcohol per- 
fectamente puro y sin flecma, esto es, despojado de agua, 
y entonces se le llama alcohol anhidro , 6 absoluto. Su den- 
sidad es de 0,7947. 4 la temperatura de + 15° la que co- 
responde à 479, 2 del areometro de Baume 4 43°, 98 del 
areometro de Cartier, y 4 409 del areo metro centesimal 
de Gay-Lussac. 

El alcohol asi obienido es un principio inmediato sobre 
hidrogenado, cuya composicion elementar es muy notable, 
Estä compuesto de | 





Carbono. . » : s : . . 52,67 
Hidrôgeno, 4 < -54i3 à , 12,90 
Oxigeno: |: à . ‘ : ; : ‘ 34,43 

100,00 


que puedep, representarse por 


s'E Hidrôgeno bicarbonado. À a volümenes 6 61,27 
Re 4 ee . : 2 idem. 38.73 


Re. gye 
Formando 2 volumenes de vapor alcoh6lieo. 100,00 


Pi 
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En efecto en muchisimos casos el alcohol obra como si 
estuviese formado inmediatamente de volmenes iguales de 
hidrôgeno bicarbonado y agua. 

Hasta ahora no ha podido obtenerse el alcohol al estado 
slido: es ua liquido sin color, transparente muy ligero, 
foimando con la agitacion una infinidad de burbujas, que 
desaparecen con prontitud. ‘Tiene un olor fuerte y agrada- 
ble, un sabor caliente, penetrante, câustico, cuya causticidad 
provieae en parte de qué roba el agua à las partes vivientes ÿ 
blandas, determinando la coagulacion cuando son de natu- 
raleza albuiniaosa. Por esta razon su injeccion en las venas de- 
termina uaa muerte repentina, formando cuajos de la san- 
gre. Su introduccion en el eslémago causa siempre la muerte. 
Diluido en agua y tomada en corta cantidad , escita mo- 
meataneamente las fuerzas, al paso que à mayor dosis 
las destruye, y embriaga. 

El uso demasiado frecuente del alcohol debil 6 aguar- 
diente , raramente es util y puede considerarse casi siempre 
como origen de irritaciones cronicas, y lesciones orgänicas 
las mas graves. Su esceso expone ä los mismos ineiden- 
tes, y ademas produce un estado de debilidad muscular 
y cierta imbecilidad , de la que nos dan repetidos exemplos 
los beodos. El alcohol al parecer se introduce en todos los 
Organos, y por esto algunos médicos han atribuido à esta 
impregnacion general de la economia, las combustiones es- 
pontäneas (1 )experimentadas sobre todo en aquellos indi- 
viduos, que hacen abuso de liquores espirituosos. 

Son tan grandes y tan repetidos los peligros que nacen 
del uso habitual de los liquidos alcohélicos, y tan cortas 
sus ventajas; que seria de desear que, à imitacion de los 


(1) Se da el nombre de combustion humarnas 6 espontänea à un singular acci- 
dente, en que el cuerpo humano se halla enteramente reducido à cenizas por un 
fuego poco considerable , el que se desarrolla espontaneamente y se alimenta sin el 
socorro de ninguna materia en estado de ignicion, Estas ustiones son muy 
comunes, pero se ha observado que en Inglateira y América, dde estos acciden- 
tes se presentaban en otro tiempo à cada paso, son en el diafmuy raros por el 
influjo del establecimiento de las scciedades de frugalidad. 

TOMO II. }9 
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americanos, los pueblos europeos le abandonasen. Aguarde- 
mos que los jornaleros, conociendo mejor sus verdaderos in- 
tereses ; 4 medida que vayan recibiendo una mas s6lida ins- 
truccion, harän desaparecer poco 4 poco esos häbitos no- 
civos que arruinan ä la vez al bolsillo y la salud. 

El alcohol es uno de los liquidos mas volätiles y mas 
combustibles, de modo que hierve y se evapora del todo 
à la tewnperatura de 78°. Abandonado al aire libre desa- 
parece poco à poco: se enciende de repente acercandole 
una vela encendida; y arde con una lama pälida prolon- 
gada ÿ extensa sin dejar residuo. Cuando estä debilitado 
con agua, se enciende con mas dificultad, y en este caso 
la Ilama es azulada y menos brillante. Su color ha sido 
imitado per los tintoreros, con el nombre de //ama de 
ponche. 

El alcohol se mezcla con el agua en todas proporciones 
con desprendimiento de calor, lo que indica una penetra- 
cion intima de estos dos liquidos ; en efecto, el volumen de 
la mezcla es menor, que la suma de los volimenes del agua 
y del alcohol 

Despues del agua el alcohol es el disolvente mas general. 
Queda manifestado en las lecciones anteriores que se em- 
plea para disolver el yodo, los élcalis câusticos, las resinas, 
los aceites volätiles, el alcanfor, los älcalis vegetales, casi 
todos los âcidos, los cuerpos erasos, etc. Al contrario que 
precipita de sus disoluciones, la goma, el almidon, el al- 
bumina , la gelatina y varios otros cuerpos. 

Por estas propiedades el alcohol es para el quimico un 
agente precioso en los anälisis. Los farmancéuticos se valen 
de él para la confeccion de las tinturas y preparados aleohô- 
licos, y en las artes se utiliza con mucha ventaja para la fabri- 
cacion de barnices secantes. Los perfumadores consumen 
mucha cantidad para componer una infinidad de licores aro- 
mätieos, que les Maman espiritus de olor , aguas espirituo- 
<os odoriferos. | 
,; Ultimas composiciones existe una que goza de 
| universal, con el nombre de agua de colo- 









DEL ALCOHOL. 379 


nia; por que fue preparada por primera vez en esta villa. 
Consiste sencillamente en una disolucion de ace ites esen- 
ciales, en el espiritu de vino de tres sextos, y por esto 
cuando se le añade agua, resulta una especie de emulsion , 
por la suspension y extrema division de los aceites en me- 
dio del iiquido acuoso. La receta 6 formula mas sencilla de 
todas las que se conocen para obteuer el agua de colonia, 
pues que hay tantas cuantos la fabrican, consiste en añadir 
à 1 litro de alcohol 4 33° 24 gotas de esencia de azahar, 
y otras tantas de cada una de las esencias de limon, de na- 
ranja, de cidra, de bergamota y de romero. El agua de co- 
lonia carece de las inuchas y miravillosas propiedades 
que se la han atribuido à que segun estas debia considerar- 
se uua verdadera panacea para todas las enfermedades. Ea 
realidad no es otra cosa que una agua cosmética 6 un perfu- 
me agradable. 

En general las sales cristalizables y eflorescentes son inso- 
bles en alcohol, al paso que las delicuescentes se disuelven en 
él facilmente. Aumenta su poder disolvente con la cantidad 
de agua que contiene. Lo mismo sucede con respeto à otras 
sustancias como por ejemplo con el azucar , que siendo del 
todo insoluble en el alcohol puro, se disuelve en cantidades 
escesivas en el aguardiente. 

Muchas sustancias salinas que el alcohol disuelve , le co- 
munican la propiedad de arder con una llama diversa- 
mente colorada, segun su naturaleza especial, de donde re- 
sultan escelentes caracieres para distinguir ciertos compues- 
tos minerales. Asi es que la estronciana y sus sales, hacen ar- 
der el alcohol con una lama pürpurea muy hermosa: y que 
las sales de cobre y el âcido borico , le hacen arder con una 
Ilama verde. Los coeteros saçan partido de estas propiedades 
y en los teatros, se utilizan las mismas para aparentar in- 
cendios. El nitrato de estronciana para este uso, es un objeto 
de comercio muy importante. 
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À ccion de los äcidos sobre el alechol.— Del eter.— Propiedades de este principio, 
y teoria de su formacion.—De los polvos fulminantes de mercurio y de plate. 
—Dulces chinescos, cartas, burlotes fulminantes, cebos de escopetas de piston. 
— De la fermeutacion acida.—Del vinagre y de su fabricacion.— Del äcido 
acético concentrado , 6 vinagre radical,—Del vinagre de leña, 6 dcido piro= 
leñoso. —Del espiritu de leña, ÿ de sus aplicaciones. 


I alcohol puesto en contacto con los écidos, produce fe- 
nômenos interesantes. En el año de 4540 , un quimico ale- 
man llamado Walerio Cordos observo que, haciendo her- 
vir una mezcla de alcohol y de äcido sulfurico, se formaba 
un liquido muy volétil y muy inflamable, al que ilamo aceite 
de vitriolo dulcificado. 190 años despues, esto es, en 1730, 
otro quimico aleman Fretscharus 6 Frobeniius, llamo 4 este 
liquido eter, cuyo nombre ha conservado hasta ahora. 

La transformacion del alcohol en eter no tiene dificultad. 
. Se mezclan con cuidado partes iguales de alcohol 4 36° y 
de äcido sulfürico concentrado , se introducen en una retor- 
ta de vidrio que tenga adaptada una alargadera ÿ un reci- 
piente, cubierto jde hielo. Se calienta dicha mezcla por me- 
dio de un baño de arena hasta el punto de ebullicion , la que 
adquiere color poco à poco, el 4cido sulfürico obra sobre los 
elementos del alcohol y le convierte en eter que destila y 
se condensffen el recipiente. Se para el fuego cuando el li- 
quido est do es igual 4 corta diferencia 4 los dos quintos 
del alcohol Énpleado. Se rectifica el producto dejandolo por 
espacio de 24 horas en contacto con una solucion concentra- 


ne ns Net Étrsin tiens 
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da de potasa cäustica, destilandole luego al baño maria , con 
cloruro de calcio fuadido. 

El eter es un liquido , del todo diferente del alcohol que 
lo ha producido. En efecto es mucho mas ligero , de un olor 
mas fuerte y penetrante, de un sabor acre; câustico y 
amargo. 

Es tan volätil, que entra en eballicion ä+ 35° 4/2 y se 
evaporiza del todo en poco tiempo , puesto al aire. En este 
caso causa un descenso de temperatura que baja hasta — 
459. Es por esto que puesto sobre la mano causa un frio 
instantäneo , que en ciertas circunstancias, puede causar un 
efecto saludable, como por ejemplo para disipar la jaqueca, 
aplicandolo sobre la frente y las sienes. 

Es mucho mas conbustible que el alcohol, se enciende 
repentinamente acercandole una luz, y arde con una Ilama 
blanca muy extendida y fuliginosa. Como el vapor del eter 
se extiende muy prontamente à una distancia grande en la 
atmôsfera y le hace inflamable, es siempre muy peligroso 
el vaciarlo en un lugar donde haÿa algun cuerpo en ig- 
nicion. Uno de los jüvenes quimicos mas distinguidos 
de nuestra época, Ilamado Polidoro Boullay, muric 4 la 
edad de 29 años, el 24 de mayo de 1835, de resultas de 
una horrible quemadura que le ocasion6 la rupturaentre sus 
mancs de un flasco de eter, 4 corta distancia de un hogar 
encendido. 

El eter es apenas soluble en el agua. E7 licor de Hog- 
man que es generalmente empleado, para restablecer las per- 
sonas en sincope ; es una mezcla de partes iguales de alcohel 
y de eter. Obra como disoivente, en la mayor parte de los 
principios inmediatos solubles por el alcohol. Asi disuelve 
principalmente los aceites volétiles, el alcanfor, muchas 
resinas, los aceiles crasos, las grasas y la goma ebästica, en- 
tumecida por medio del agua hirviendo. Ademas se usa con 
frecuencia para los anälisis de las sustancias ve2égles y ari- 
males, para separar los principios inmediatos quefstän mez- 
clados, Al contrario disuelve muy poco los con@uestos mi- 
nerales. 
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Carbono. : : , 4 5 : . 65 
Hidrégeno, . : ‘ . . : . 13 3 
Oxigeno. ; ? À PE) ; . a1,4 
100,0 
que puede representarse por 
Hidrôgeno bicaibonado, , 2 volüumenes 6 75,9 
Agua, , , P { É 1 volumen 6 2f,1 


Formando 2 volümenes de yapor etéreo © 100,0 


Comparando esta composicion con la del alcohol , se ve- 
râ que no hay otra diferencia entre estos dos liquidos que 
un volümen de agua de menos en el primero. 

Daespues de lo dicho es facil concebir la transformacion 
del alcohol en eter. Basta solamente quitar al primero la 
milad del agua que esntiene. Eslo es lo que hace el äcido 
sulfürico ea el acto de la eterificacion. Quitando al eter el 
wolumen de agua, que aun contiene, se convertirä en 
gas hidrôgeno bicarbonado, como lo demnestra la expe- 
riencia. | 

El! eter en corta cantidad causa una especie de embriaguez 
acompañada de una debilidad general que se disipa pronta- 
mente. No queda bien probado que pueda obrar como ve- 
neno en el hombre; aunque, segun MM. Brodie y Orfila 
ejerce una accion fuñesta sobre los demas animales.Se sabe por 
ejemplo que el quimico Buguet, maestro del celebre Four- 
croi, que muriô à/la edad de 54 años, de un esquirro en los 
intestinos, tomaba hasta 4 litro de eter por dia. Se adiminis- 
tra como calmante ordinariamente 4 la dosis de algunas 
gotas. 

Las pôlvoras fulminantes de mercurio y de plata se 
obtienen tratando simultaneamente este liquido por el âcido 
nitrico y el uno 6 el otro de estos metales. Estos compues- 
tos que detonan tan facilmente por el choque 6 el irote, 
contienen un âcido diferente ,oxäcido de cianôgeno , que se 
lama dcig5 fulminico : sus combinaciones con los oxidos de 
mercurio}y de plata se llaman f#/minatos de mercurio ÿ 
de plata. ste descubrimiento fue hecho por el ingles Ho- 
Ward. 
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El primero se obtiene disolviendo 4 parte de mereurio 
en 42 partes de âcido nitrico 4 34° :ñadiendo al liquido 44 
partes de alcohol 4 36°, y haciendo calentar ls mezcla al 
baño de maria hasta la formacion de vapores blancos y es- 
pesos. Por el enfriamento se precipita un polvo blanco cris- 
talino , que despues de lavado con agua fria se seca con pre- 
caucion. Este precipitado es conocido con el nombre de 
mercurio fulminante de Howard. 

Disolviendo una pieza de medio franco en 45 gramas de 
âcido nitrico, y haciendole calentar con 60 gramas de al- 
cohol ; se forma con mucha facilidad 4 p/ata fiulminante. 

No hay cosa mas peligrosa que el manejo de estas polvo- 
ras, que detonan casi con lanta violencia como el amoniuro 
de plata, del que se ha hablado ja en la leccion vigésima 
cuarta. Un centforamo de fulminato de plata echado so- 
bre carbones ardientes, causa una detonacion tan fuerte co- 
mo un pistoletazo. El mas ligero frote entre dos cuerpos 
duros basta para que detone , mayormente cuando estä seca 

aun caliente , por cuya razon se emplean espätulas de ma- 
dera blanda y cucharas de papel para su: preparacion y 
manejo. Bastarian algunas decisramas que detonasen sobre 
la mano, para perderla infaliblemente. 

Varios y terribles accidentes han enseñado bastante 4 los 
quimicos y 4 los fabricantes de estos compuestos, las pre- 
cauciones con que estos se deben tocar. M. Figuier de Mon- 
peller perdio un ojo preparando el fulminato de plata. M. 
Barruel de Paris tuvo amputada una parte de la mano de- 
recha por la detonacion del mercurio fulminante, porfiri- 
zandolo descuidadamente en un mortero de sflice. La explo- 
tacion fue tan fuerte, que el mortero desaparecié reducido 
à polvo. El desgraciado Bellot perdié la vista, y fue horri- 
blemente mutilado con semejante detonacion. Julian Leroy 
fabricante de polvoras fulminantes , muri6 de resultas de una 
detonacion del fulminato, estando aun hümedo.gchas f4- 
bricas de pélvora fulminante 6 mercurio entre otras À de Yo- 
ri cerca de Paris, han sido enteramente destruig&s per la 
explocion de algunos kilügramos de sustancia. 


12 
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La fuerza causada por la detonacion de los fulminatos es 
mucho mayor que la de la mejor pôlvora de cañon. Se ha 
experimentado que detonando sobre una masa hueca de co- 
bre, la levanta à una altura de 45 4 30 veces mas conside- 
rable. 

Con la plata fulminante se preparan los dulces chinescos, 
tan conocides por los niños. Una particula de esta pélvora 
estä pegada, se le añaden algunos granos de vidrio machacado 
6 de arena entre dos tiras estrechas de pergamino : cuando se 
tiran estas tiras en sentido contrario, el frote de los granos 
del vidrio 6 de la arena contra la polvora fulminanie basta 
para deteriminar la explocion. Las cartas y los burlotes ful- 
minantes estén preparados del mismo modo. Cuando se les 
arroja con fuerza en el suelo, 6 se aprietan con el pie, ex- 
plotan. Estos juguetes no dejan de tener aloun riesgo: cau- 
san alguna vez heridas. 

El fulminato de mercurio de 15 años à esta parte es ge- 
neralwmente empleado para cebos de escopeta de caza por ra- 
zon de la facilidad con que se inflama y de la poca afinidad 
que tiene con el hierro. Los cebos mas comunes son los co- 
nocidos con el nombre de cebos de cajitas, conteniendo 
cerca de 46 miligramas de fulminato. Se preparan tambien 
otros llamados cebos encerados que son 4 manera de pildo- 
ras conteniendo cerca 35 miligramas de fulmiaato unido con 
cera. Ordinariamente se mezcla el fulminato con polvora 6 
salitre antes de introducirlo en las cajitas en la proporcion 
de 6 partes de pélvora por 40 de fulminato. Esta mezcla 
comunica mejor la combustion 4 la carga de la escopeta. 

Con 4 kilégramo de mercurio se obtiene 4 4,4 kilôgramo 
de fulminato que pueden dar cerca de 4,000 cebos de ca- 
jitas. El precid de eslos es ordinariamente de 3 1/2 francos 
el millar, ; 
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El alcohol puro.6 debilitado con agua.es susceptible de 
una larga conservacion ya eslé en contacto 6 no con el ai- 
re. No sucede lo mismo cuando estä mezclado naturalmente 
6 de intento con las sustancias sasceptibles de fermentar. En 
este caso , èon la influencia del aire y à una temperatura 
mayor de 25 à 30° experimenta una modificacion tan com- 
pleta en su naturaleza ; que se convierte casi enteramente en 
ua äcido particular. 

Los quimicos aplican el nombre de fermentacion dcida 
à este curioso cambio del alcohol en âcido. Todos los licores 
vinosos pueden experimentarla, como el vino, la cidra, la 
cerveza, los mostos de las semillas germinadas, las melazas 
y los jarabes diluidos. Al liquido resultante se ha dado el 
nombre de vinagre , compuesto de las dos palabras vino y 
agrio; porque en el vino se observo por primera vez dicho 
fenomeno. 6 6 #. | 

El äcido propio 6 vinagre ha recibido el nombre de aci. 
do acético, derivado de la palabra cetum con la que los la- 
tinos desiguaban el vinagre ; y muchas veces se lama aceti- 
ficacion à la reaccion quimica 6 fermentacion que la pro- 


duce. 


La primera idea de la formacion del vinagre fue sin du- 
da debida, como lo afirma Chaptal, 4 la inadvertencia de al- 
gun cosechero de vino ocupado en la preparacion del mismo. 
El sabor acfdulo que habia contraido el vino haciendole im- 
propio para bebida, se prob6 de emplearlo pazg aumentar 
el sabor de los manjares, 6 para prolongar su cons vecion. 
Lo cierto es que el origen del vinagre data de la mg remota 
antiguedad, | à ÿ 

Moises habla del vinagre, diciendo que los Israelitas y 
otras naciones del Oriente lo usaban ordinariamente desde 
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tiempo muy remoto. Plinio elogiaba este écido, ya sea co- 
mo condimento ya para conservar los fratos y legumbres. 
Los Romanos hacian tomar ä sus soldados el agua vinagrada 
(llamada por nosotros oxicrat} y 4 su uso se atribuia la 
constante salud de sus ejércitos. 

Glauber.fue el primer qufmico que indicé un procedi- 
mienlo detallado y completo para fabricar el vinagre. Véa- 
se el que se practica en los paises viñedos y principalmente 
en Orleans, de donde como es sabido, nos viene el mejor vi- 
nagre. 

En una fäbrica donde pueda mantenerse la temperatura 
de +25 4 309 se colovan muchas filës de tonel:s puestas 
unas sobre otras. Se escojen con preferencia los que han ser- 
vido para esta fabricacion, porque estän impresnados de 
fermento y se les lama comanmente madres de vinagr'e. 
Tienen dos agujeros en su parte superior, el uno se emplea 
para la introduccion del liquido y el‘otro para dar salida al 
aire. Inmediatamente se echa en cadä tonel cierta cantidad 
de vinagre hirviendo, y despues todos los ocho dias se le aña- 
den hasta una altura indicada por la präctica, diez 6 doce li- 
tros de vino generoso y: claro, filtrado sobre doladuras de 
enciva. En menos de quince dias la acidificacion es completa. 
Eatonces se saca la mitad del vinagre, de cada tonel, y se 
empieza de nuevo la operacion con otro vino. 

El vinagre de vino blanco es el mas apreciado. Puede 
descolorarse el vinagre de vino tinto con el carbon animal 
lavado de antemano con el äcido hidroelorico. Finalmente 
se quita uaa parte de color, y al mismot'empo se clarifica 
el vinagre, echandolo en una cuba de dos cientos treinta li- 
tros, un litro de leche, desnatada, agitando vivamente y de- 
jandola reposar. 

‘En el Nrte se acidifica la cerveza , que no estä mezclada 
con el I{‘pulo. En el pais de la cidra se acidifica esta y la be- 
bida delera, abandonando por algun tiempo estos diferentes 
liquidos en dos toneles sembrados de agujeros en su parte 
superior ; pero los vinagres obtenidos jamas tienen el valor 
de los del vino. LA 
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De doce años desta parte en casi Loda la Alemania se sl- 
gue un prosedimiento estremamente corto, debido segun 
parece à M. Sehuzembach, pero que ha sido descrito por el 
quimico Diugler. Vamos 4 describirle con las modificaciones 
que posteriormente se le han añadido. 

à à Se mezcla con el aguardiente de 22 à 25° 
un licor cualquiera, susceptible de fermentar, 
ya sea zumo exprimido de patatas de remo- 
lacha 6 de côtufas, ya sea de mosto fermenta- 
} do , de cebada 6 de centeno. 

Se echa lentamente esta mezcla, pero de 
un mo‘lo continuo y por medio de pequeñas 
cuerdas, en un tonel Ileno-de doladuras de 
encina B, embebidas anteriormente de vina- 
gre fuerte. Este tonel estä sembrado de pequeños agujeros en 
los dos tercios inferiores de su altura ccc y arreglado con 
tubos dd: en su fando superior b, 4 fin de manteuer en el 
interior una corriente de aire nô interrumpida. Reparlien- 
dose uniformemente el H{quido sobre las doiaduras presenta al 
aire uaa grande superficie; y absorve el oxigeno con una ra- 
pidez tal ; que la temperatura asciende 4 + 30°. De este mo- 
do queda tan fuertemente acidificado al bajar al través del 
tonel ; que queda convertida su mitad en vinagre, bastando 
echarle sobre un nuevo tonel para lograr una entera aeidi- 
ficacion en pocas horas. El liquido acidificado se escurre del 
touel por una especie de sifon a, que sube ur poco sobre el 
fondo inferior del tonel, y obliga al liquido ä vaciarse en 
ua recipiente de madera A. 

Este procedimiento es muy superior al que se sigue en 
Francia. Se ha empezado 4 adoptar en nuestros departamen- 
tos del Norte, y M. Schuzenbach ha establecido, en Ivri, 
cerca de Paris, una fébrica de albayalde, en la que se prepara 
el vinagre por este método tan espedito. 

Los diferentes métodos de fabricar el vinagre 
vaciones diarias de los que lo fabrican y la té0N quimica 
demuestran, que el äcido acético es el resultaflo de una 
modificacion que experimenta el alcohol contefido en les 





, las obser- 
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liquidos vinosos. En el vinagre formado se hallan todos los 
principios del licor que lo ha producido, menos el alcohol 
que casi ha desaparecido enteramente, y ademas se sabe que 
la calidad del vinagre depende de la cantidad del principio 
espirituoso de los liquidos que se acidifican ; pues que los 
vinos débiles, por ejemplo, solo dan vinagres malos; al paso 
que los vinos generosos los dan escelentes. 

Pero ; como el alcohol se convierte en âcido acético ? Con 
mucha razon se cree que es absorviendo el oxigeno , el que 
obrando sobre los principios del alcohol determina su con- 
version en agua y âcido acético, de suerte; que la acidifi- 
vacion es simplemente una oxidacion del alcohol. 

Por otra parte todas las mezclas, que son susceptibles de 
esperimentar sucesivamente las fermentaciones sacarina y al- 
cohôlica, pueden producir vinagre. Chaptal ha visto que un 
litro de agua, 25 gramas de fermento, y otro tanto de en- 
grudo de almidon forman un vinagre en menos de 8 dias; 
por que en este caso el almidon se convierte en azucar , este, 
despues de formado se convierte.en alcohol, el que se trans- 
forma en fin en âcido acético. Igualmente 124 partes de 
azucar y 80 de fermento con 868:partes de agua abandonadas 
al aire durante un mes, producen un escelente vinagre. 

El vinagre tiene un olor: agradable un sabor äcido y pi- 
cante , pero no siempre ofrece el mismo grado de acidez. 
Por termino medio 400 gramas de vinagre bueno de vino 
exigen 8 gramas de creta, 6 7: gramas de carbonato de po- 
tasa seco para su saturaclon. 

EL vinagre debil pierde poco 4 poco su transparencia al 
aire, formando una sustancia de apariencia gelatinosa, que se 
conoce ean el nombre de madres de vinagre; por que se ha 
creido malamente que era susceptible de determinar la ace- 
tificacion del vino. Se forma este à expensas de los elemen- 
tos del vinagre que se debilita por grados, y carece de azoe. 

Los principales usos econémicos del vinagre son bien co- 
nocidos #"todos. Es el condimento mas comun y mas ütil 
de nuest|9s alimentos; por que los vuelve mas tiernos y 
mas faciles de digerir , disimulando su desabrimiento ; 6 au- 
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mentandoles el gusto. Uaas veces se emplea solo, otras se le 
carga de principios aromäticos , haciendole infundir sustan- 
cias olorosas, como hojas de estragon, flores de sauco etc: 
Pero el uso escesivo de los alimentos aderezados con vinagre, 
determina siewpre graves accidentes. Hay persunas que be- 
ben vinagre con la intention de enflaquecer , porque, des- 
pues de mucho tiempo, este âcido goza de la reputacion de 
hacer cesar la obesidad. Desgraciadamente el remedio es 
peor que el mal; por que causa irrilaciones; muy intensa 
en el estômaso é intestinos, cuyas irritaciones terminan 
frecuentemente con la muerte. 

Como veremos luego; el vinagre es un agente precioso 
para la conservacion de las sustancias vegetales y animales. 
Siempre se ha eonsiderado muy à propôsito para impedir 
el contagio, y para destruir los miasmas y malos olores 
esparcidos por el aire. De ahi el uso tan frecuente de echar 
vinagre en una sarten Caliente, para purificar el aire viciado 
6 corrompido de las habitaciones, cuyas propiedades se le 
han atribuido arbitrariamente, pues que solamente encubre 
6 disimula los malos olores, sin destruirlos , por lo que sus 
fumigaciones deben ser reemplazadas por las del cloro. 

Sujetando el vinagre à la destilacion, se volatilizan al mis- 
mo tiempo el agua y el âcido acético ; pero el producto es 
siempre mas debil que el liquido de donde proviene, por 
razon de que el äâcido acético es menos volätil qne el agua. 
No es pues este el medio con el que puede obtenerse este éci- 
do en su mayor grado de concentracion posible, y con toda 
pureza. Para ello es preciso separarie las sales que forma 
con las bases, y que se preparan en grande cantidad para 
Jos usos de la induastria. Estas sales lle vhs consigo el nombre 
genérico de acetatos. 

Supuesto que el äcido acético es volätil, y por lotra 
parte no siendo muy fuerte, es facil de comprender que, 
_calentando ligeramente un acetato en un aparato destilato- 
rio , Con la suficiente cantidad de äâcido sulfiN 
unirä con la base de la sal y dejaré libre el 4 


Destilando en una retorta de vidrio que contefga dos partes 
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de acetato de sosa y una de âcido sulfürico, hasta seque- 
dad , quedarä en ella el sulfato de sosa, y se ballaré en el 
recipiente el äcido acético puro y concentrado. 

El äcido acético en este estado es un liquido sin color, 
que señala en el areômetro de Baumé de 40 4 44°. Tiene 
un olor vivo y penetrante agradable, y un sabor tan âcido; 
que quema é irrita la lengua como los äcidos minerales. En- 
rojece fuertemente la Lintura de tornasol, cristaliza en l4mi- 
nas blancas muy brillantes 4 + de 43°. Solo hierve 4 e 
de 4209, y entontes se volatiliza sin alterarse, Cuando hier- 
ve en vasos abiertos, y se le aproxima un cuerpo encendido, 
arde con una lama azul. 

No se conoce aun el âcido acético privado de agua al es- 
tado de libertad : el mas concentrado estä compuesto de 


Acido acético anhidro. + 5 É ? 85 11 
À gua, ” ; ; : : . : 14,89 


100,00 


Ea cuanto al âcido anhidro, tal como se halla en los ace- 
tatos secos , se ha observado que estä formado de 





Carbono. . > : : = " < 47,54 
Hidrégeno. : : . : : . 5,82 
Oxigeno. . £ : 3 + £ 47,24 

100,08 


Se mezcla en todas proporciones con el alcohol y con el 
agua: calentados juntos se combinan entre él y forman un 
eter de un olor muy agradable, muy combustible, que 
disuelve muy bien los aceites y las grasas, y que deberia 
emplearse para sacar las manchas de los paños y demas te- 
j'dos. Parece que los aguardientes y vinagres de vino de- 
ben su aroma particular, 4 un poco de eter acético que 
conlienen. 

Los alquimistas obtenian un 4cido muy concentrado des- 
tilando en una retoria de barro (gres) el acetato de cobre. 
Esta sal descomponiendose , abandona casi todo su äcido al 
estado de vanor, que se condeasa dentro del recipien- 
Le en un lifaido ligeramente verdoso. Este color debido à 
un poco di cabre arrastrado por el âcido, desaparece en 
una segundà destilacion. Antes se designaba con los nom- 
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bres de vinagre radical y vinagre de Venus, denomina- 
ciones aun usadas en el comercio. 

Pero estos no son los üaicos medios de obtenér el âcido 
acético eoncentrado. Se ha formado tan bien reuniendo 
sus principios siempre que se determina un cambio cual- 
quiera en el equilibrio de los principios constitutivos de una 
sustancia orgävica. Asi cuando se sujete una sustancia vege- 
tal 6 animal 4 la accion de los äâcidos concentrados, de los 
älcalis 6 à la no menos poderosa del calor ; resultarä siem- 
pre entre los productos de su descomposicion, el écido acé- 
tico. 

En las artes se saca ventaja de este resultado , destilando 
en vasos cerrados la leña , à fin de obtener de una vez car- 
bon, brea y dcido piroleñoso 6 vinagre de leña. (4) El äci- 
do pireleñoso es el äcido acético, manchado con aceite em- 


pirreumätico y brea, como lo demuestran Foureroi y Vau- 


quelin. À M. Lebon se debe la creacion de esta nueva in- 
dustria; pero mucho tiempo antes que él, Boerhaave habia 
manifestado la formacion de un äâcido en la destilacion de 
la leña, y le habia Ilamado espiritu dcido de las leñas. 

El äcido piroleñoso impuro, tal como sale de las fäbricas, 
tiene un color rojo oscuro y un olor empirreumätico. Des- 
pues para separarle la mayor parte de la brea, se le destila en 
un alambique de hierro, y entonces resulta mucho menos 
colorado , pero su olor queda aun muy desagradable : se le 
conoce en el comercio con el nombre de écido piroleñnoso 
destilado. Se emplea para obtener acetatos, que vulgarmente 
se Ilamas piroleñitos. | 

Cuando se le quiere obtener del todo puro, se empieza sa- 
turando el âcido sucio por medio de la creta; por que com- 

binandose este con la cal abandona la ma yor parte del acei- 
te y la brea que tiene en disolucion. El acetato de cal que 
resulta , concentrado 4 45° se mezcla con unsgisolucion sa- 
turada de sulfato de sosa, resultando de su muika reaccion 
un sulfato de cal insoluble y un acetato de sosg soluble , el 
que despues de separado y evaporado se pone 4 cristalizar. 







(x) Véase la septima leccion. 


P: 


, 
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Cuando el acetato de sosa es bien blanco se trata con el 
äcido sulfürico dentro de un alambique con su capitel y 
serpentin de plata. Los 4/5 de acido acélico que se destilan 
tienen un olor agradable y la transparencia del agua; 
pero al fia de la operacion el producto toma un poco de 
color y arrastra el olor empirreumätico: por medio de la des- 
tilacion del äcide obtenido sobre un poco de carbon animal 
purificado, se obtiene cumpletamente puro, y sin olor ni sa- 
bor desagradable. 

En esta estado puede reemplazar al vinagre radical: dilui- 
do en agua y convenientemente aromalizado compone ün 
vinagre para el uso de la mesa muy agradable, y es el que 
se [lama vinagre Mollerat nombre del quimico que prime- 
ramente le puso en boga, aunque su principal uso es para la 
fabricacion de los acetatos. Algunas veces despues de haber- 
le aromatizado con la esencia de rosa 6 limon se emplea en 
lugar de vinagre radical para obtener lo que se Ilama im- 
propiamente sa/ de vinagre, la que se aplica debajo de la 
nariz de los enfermos. Esta pretendida sal de vinagre es 
simplemente un sulfato de potasa en cristales muy peque- 
ños, que se impregnan del âcido acético muy concentrado. 

Los quimicos modernos han sabido sacar mucha ventaja 
de la feliz idea de Lebon, que sin duda estaba muy lejos de 
prever los inmensos resultados präcticos que producirian 
sus curiosos experimentos sobre la destilacion de las leñas. 
Pero deteniendose con atencion en todas las circunstancias 
deesta destruccion de las sustancias orgänicas, y analizando 
los productos volätiles que de estas resultan, los sucesores 
de Lebon han enriquecido la ciencia con otros muchos com- 
puestos nuevos, Bo menos interesantes que el äcido pirole- 
ñoso. Entre estos merece fijar la atencion el que desde 4812 
Felipe Trailor ha descubierto en los productos volätiles 
de la destilagisn de la leña seca, Ilamado posteriormente 
eter pirolefKoso, espiritu piroæxilico, esptritu de leña 6 alcohol 
de leña. Häta 1833 se habia tratado muy poco de este no- 
table lfquido; pero 4 esta época MM. Dumas ÿ Peligot han 
emprendido sobre el espfritu de leña experimentos muy es- 
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tensos, los que forman unos de los mas hermosos Lrabajof 
que jamas se han hecho en la quimica vegetal. E:tos quimr 
cos han reconocido en este espuitu de leña todos los carac- 
teres de un verdadero alcohol, anälogo'al que se obtiene del 
vino. En efecto, como este ültimo , esta compuesto de: 


1 volumen de vapor de agua. 
1 velumen de bidrôgeno carbonado, 


Con la diferencia de que este hidrôgeno carbonado, en lu- 
gar de ser formado en dos volümenes de hidrogeno y de 
2 volümenes de vapor de carbono , condensados en un so- 
lo volumen, como el que se halla en el espiritu de vino; solo 
contiene por cada volümea 4 volümen de hidrôgeno y 1 
volümen de vapor de carbono. 

Elespiritu de leña se halla en disolucion en la parte 
acuosa de los productos de la destilacion de la misma. Des- 
pues de decantado, los fabricantes para separarle la brea no 
disuelta, le destitan, 4 fin de extraer 4 lo menos uva parte 
de la brea que tiene en disolucion. De cada hectolitro sujeto 
à la destilacion se recojen las 40 primeros litros destilados, 
y se rectifica este producto sucio, como se pracliga con el 
aguardiente. Para abreviar se rectifica al biño de maria con 
cal viva hasta que el liquido no adquiere mas color al airé 
y queda del todo anhidro. 

Los productos aquosos de la leña easi solo contienen una 
céntésima de espiritu. La extraccion de este espiritu se prac- 
tica actualmente por mayor en las fabricas de äcido pi- 
roleñoso, principalmente en las de Choisy-le-Roy eeica de 
Paris, de M. Mollerat en Pouilly-sur Saone , de M M. Pa: 
seh y Cantyzdez en Suecia, y de M. Herman en Schonebes 
en Prusia. 

El espiritu de leña paro es un liquido muy flüido, sis 
color, de un olor al mismo tiempo alcohô!ico y empirreumä 
tico, de un sabor picaate como la pimienta. Efagas liger 
que el agua y mas volatil que el espiritu de vino;fpues qu 
hierve à + 66° 4/2 se inflama aproximandole 1Ëa vela ; 
arde con uua Îlama blanca azulada. Se mezcla con el agua } 
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alcohol ‘én todas prôporéiones ‘ disuélive la resina, y en :ge- 
neral todos Is cüerpos que el alcohôtdisuelves +... 2, 
re Ségun éstas ropiédades el'espirité de leña puede reem- 
plazar al’ alcohol del! Yino enla mayôr ‘parterde sus usos 
industriales; ÿ-con'o‘es:mas volätil qué este, es muy .conve- 
niente su uso en la fabricacion de barnices. En Inglaterra 
hace mucho tiempo se consume para esta aplicacion. En los 
laboratorios de quimica se utiliza muy bien para el anälisis 
de las’ Sustancias vepetales, y para arder en las lamparas 
"AlONOnS "0 0 ton Q9 obsarol 156 9D y 
El que se halla ätwalménte en l68 véridedores de produs- 
Los quimicos de Paris m'arca 95 gradés al aléshômetro cente- 
simal, y se vende‘ä #12 fr. el litro: Quandorse haya lle- 
gado à tener à un precio muy Béjo} 10 qué es muy: facil 
suceda 6e le podrä suslitdit con vérilaja” al espirilu de 
_vino'para la quema del pelo ‘en los tejidos dealgodon. 
“De todo lo anteriormenté dicho résulta que el'cido ace- 
tico es un prodücto arlificial y que no existe en la natara- 
leza; pero esto quiz serä ün érrér. En éfecto libre decom- 
bivacion se halla contenido ÿ formado' en muchos liquidos 
de la economia' animal como él'sudor} los ‘orines, y da le- 
“che, ÿ combinado con la botasa se halla tent la savia, y zu- 
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De los ac:tatos.—Acetato de cobre— Wardete — Accidentes que causa. — Prepara- 
. ciones alimepticias que Je contienen. —De, los ETAUR de. plomp.- Estincio de 
Goulard. - Pitoleñito de plomo, — Acefato de alumiha® — Preparacion del mor. 
+ diente del encarnado de los fabricantes’de/ pint dus. - Acetaio y pholeñito de 
hierr9.—Ve la fermentacion pÜuida.-— Putrefascion en el aires deb:jo, tierra , 
y debajo el agua. —Residuos de la déscomposicion éspontänea de los vegetales 
y animales. Mantillo, gases inflamables ; betunés, succino , gordura de cadä- 
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Entre los muchos acetatos ‘conocidos por. los  quimicos, bay 
algunos de los que bablarémos en particular, en razon à sus 
aplicaciones Lan variadas. en lès ET: ss : | 

Existen dos acetatos de cobre, que se emplean ( como co- 
lores verdes en la pintura 2 al 6leo, » Y, € en el linte negro sobre 
lana, y para componer diertos mor lentes, 1 varios liqui- 
dos Ilamados verile de agua s# verde preparado, que se em- 
plean en la pintura à la aguada. atout 

El un de estos dos acetalos, que se presenta, en grandes 
cristales de un verde intenso, muy solubles : en agua, y lige- 
ramente eflorescentee, es un acetalo neutro que Rhie vul- 
garmente verdète destilado , ver dete cristalizado , 6 crista- 
les de Ve or er 
oiro que es un | polvo | tion à oh de un  azul verdogo, 


ANS 91 74 36 à 
casi insoluble € En el. Vinagre y, demas äcidos , es un sub ace- 


"1% o 


er conoci do! con, los, .nomb, res de. verdie 3 de verde 
8 rs Es. (1 Le (ft 1 104 PLAT st 5h » 261 : 


(a) No. ace confundirseséste subacetato’de cobre con él verde & hs, ‘que se for- 
ma en la sup erficie de sa sijas dé cabre, estatuas de bronce y mdedas, porsla 
FH a : ee hümed6 ? pu pi eomo sé ha dicao en la leecion ; este, .Yerdete 
stab-sbœp de cobreï Cr} c159 ,91409 ls Sinsmsidtun jouet 


t 
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.Ambos se preparan en el mediodia de la Francia y s0- 
bre todo en Montpeller del modo siguiente. 

Se estratifican las lâminas delgadas de cobre con el orujo, 
çon las que se deja acidificar. 

El metal es oxidalo por el aire, y el 6xido formado se 
tne con el âcidc acético que contiene el orujo, resultando 
ol verde gris, que se pega à la superficie de las léminas me- 
tâlicas. Despues de diez y ocho 4 veinte dias se sacan las 
léminas metälicas, se quita la capa del verdeie, se amasa con 
un poco de vinasa, y se encierra en sacos de cuero 6 de pie- 
les de carnero para su exporlacion. 

Esta operacion, que es muy sencilla y practicada en la ma- 
or parte de las casas de Montpeller por las mujsres en un 
sincon de la gruta; porque la humedad, la oscuridad , y 
una temperatura media son condiciones necesarias. Regular- 
mente se estratifican las läminas de cobre con el orujs en 
grandes lebrillos de tierra no baraizados, Ilamados Oulas. 

Se transforma facilmente el verdete en acetato neutro de 
cobre , haciendo calentar el primero con vinagre destilado 
que la disuelve completamente. Se concentra el licor, y 
despues se hace cristalizar. Se suspenden en los cristalizadores 
palitos hendidos en cuatro brazos, separados por medio de 
cuñas de madera. La sal cristaliza con preferencia sobre 
estos palitos, y forma hermosos grupos piramidales, que 
se venden en el comercio con el nombre de verdete en 
piña. Las dos sales de cobre de que acabo de hablar tie- 
nen un fuerte sabor cobrizo y nn olor fuerte de vinagre. 
Son fuertes venenos en las mas corta dosis, pues que algu- 
nas centigramas son suficientes para matar ua perro. 

Siempre que los caldos 6 manjares cargados de vinagre se 
enfrian, 6 permanecen en vasos de cobre, se cargan de cier- 
ta cantidad de acetato de cobre, y adquieren de repents 
propiedades muy deletéreas. Esto demuestra los accidentes 
tan frecuep#æs en las casas de familia por la imprevision 6 
descuido ('e los eriados. Puede muy bien hacerse hervir vi- 
nagre en Vasijas de cobre ; porque este äcido caliente no 
disuelve ssnsiblemente el cobre, pero por poco que se deje 
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enfriar, el aire penetra hasta el metal, y atravesando el li- 
quido el 6xido formado se disuelve. 

Muchas de nuestras preparaciones alimenticias contienen 
casi siempre acetalo de cobre, y por lo mismo causan des- 
gracias muÿ graves, cuya verdadera causa queda general- 
mente ignorada. Tales son los pepinillos y alcaparras ade- 
rezados con vinagre, las ciruelas con el aguardiente, el licor 
de ajenjo, la grosella cocida , cuyo hermoso color verde ca- 
si siempre proviene de los vasos de cobre en los que se pre- 
paran. Algunas veces se tiñen 4 drede estas sustancias ha- 
ciendo permanecer en ellas monedas de cobre , 6 añadien- 
doles un poco de verdete. En 483} se observé en el licor 
de ajenjo verde vendido en Ruan, una cantidad considerable 
de acetato de cobre , de modo que una persona que lo habia 
bebido esperimenté colicos violentos. En 4838 se analiza- 
ron unas acederas que causaban muy fuertes clicos à los 
que de ellas comian; y se hallé que contenian tambien una 
grande cantidad de cobre, porque se habian cocido en +a- 
sijas de cobre rojo. 

La eleccion de las sustancias alimenticias exige por con- 
siguiente la mayor precaucion, ÿ no deberän comerse pepi- 
nillos, y demas sustancias aderezadas con vinagre 6 aguar- 
dieate, sin tener de antemano seguridad de su buen estado. 

EI conocimiento del acetato de plomo es asimismo de su- 
ma utilidad ; pues que se consumen cautidades inmensas, 
tanto para la fabricacion del albayalde (1), como para la 
del acetato de alumina 6 mordiente rojo de los fabricantes 
de indianas. 

Esta sal conocida comunmente con los nombres de sa 
de saturno , azucar de saturno, azucar de plomo , de- 
nominaciones establecidas por los alquimistas, se prepa- 
ra haciendo calentar el âcido piroleñoso purificado sobre el 
litargirio, basta saturacion. Cuando el liquido marcs 50° con 

el pesasales ; se deja cristalizar. Por medio de cristali- 
zacion râpida se oblienen hermosas agujas pequei Bs brillan- 
tes y sedosas, de ua sabor al principio azucar lo, y des- 


(1) Vaëse la leccion 23, 
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pues astrin gente. Estas son un poco eflorescentes y.muy so- 
lubles en agua. FU | Li 

Haciendo ealentar una disolucion de acetato de plomo 
con litargirio, aquella disuelve el tercio del peso de este; re- 
sullando un sub-acetato que no puede cristalizar, muy 
usado por los cirujanos para lavar las ülceras, conocide con 
el nombre de estracto de Goulart, vinagre de plomo 
del mismo; por que Goulart, eirujano de Montpeller fué 
quien preconizo el uso de esta sal en las inflamaciones. 

Es un reactivo muy ütil 4 los quimicos, sobre todo con 
respecto 4 los principios inmedialos, 4 los que precipita en 
copos abundantes de la mayor parte de sus disoluciones, 
tales como la goma, las sustancias colorantes, el tanino, y 
las sustancias extracli vas, las que dan con esta sal precipita- 
dos, resultantes de la combinacion de la sustancia orgänica 
empleada con el protôxido de plomo. bdd | 

Muchas veces en el mismo licor se hallan en disolucion 
azucar, principios gomosos, sustancias colorantes etc. Para 
separar el azucar se emplea con ventaja el sub-acetato de 
plomo; por que preeipita todos los demas priacipios, y deja 
al primero en disolucion. 

Cireula en el comercio con el nombre de pirroleñito 
de plomo un acetato meutro , que se prepara con el äâcido pi- 
roleñoso sueio 6 destilado. Unas veces:se halla este en ma- 
sas compactas de nn amarillo oscuro, de consistencia blan- 
da, con fuerte olor empirreumätico. Otras en masas 6 en 
agujas, de un blanco gris, secas y menos olorosas.. Este ül- 
timo es casi puro, el que debe escojerse con preferencia. 

… El piroleñito de plomo. puede reemplazar la sal de saturno 
en: casi todos sus usos, y principalinente en la preparacion 
debmordiente rojo de los fabricantes de pintados, del que 
varmos à hablar.. fdurio dbisà ls asian Shnsnsibée 
. El acetato de alümina no es menos interesante que el. 
alunbre de gestras fabricas ; pues que hemos manifestado. 
serel mordente ordinario para la:impresion en las telas. Se 
obtiene pok:doble descomposieion con el alumbre y el ace- 
tato de plomo, anteriormente disueltos en agua fria. 
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.… Empleando estas dos sales en las proporciones de eien 
partes de acet ato de plomo, y 62 de alumbre ; resulta de 
su mutua reaccion un sulfato de plomo insoluble, y aceta- 
tos de alumina y de potasa, que quedan en disolucion, co- 
mo lo demuestra la siguiente tabla. | 






pOtASa — 


Alumbre.— 


A 
acido ré m | 
"= sulfato de plomo. ‘ facetato de ! [ acctato 
-hi543 | ré | FValumina, | de 
| - potasa. 
| protxido de sr 
Acetato | 1.a porcion, 
he = äcido acético-=— 7 1 
D . 


àcido acetico— : 
2.a portion. 
, äcido  acetico--— 

Ea las fibricas jamas se emplea bastante acetato de plo- 
mo para descon»poner los dos sulfatos de alumina ; de suer- 
te que el mordiente obtenido se compone de una mezcla 
de acelalo äcido de alamina, de ün poco de sub-sulfato 
de alumina , de sulfato de potasa, 6 sulfato de amoniaco se- 
gun que el alumbre empleado tiene por base potasa 6 

amoniaco. Ademas consta de sulfato de sosa porque ordina- 
riamente se neutraliza el esceso de äcido del alumbre por 
médio de cristales de carbonato de sosa. 

H2 aqui la composicion deitres mordientes que son los 
que se usan principalmente para los pintados: 


Sustanuias empleadas. Mordientes nüm. 1. Mordientes n. 2. Mordientes nüm. 3. 


REMISE UE "ee, » 100 azumbies (i). 100 #zumbres. 100 azumibres. 


- Alombre. . . . . 75 kilôgr. 59 kilôgr, : a 37:1/2 kilôgr. 
:.Cristales de sosa . . 7 1/2 id. 5 id. kilogr, 780 gre 
Acetato de plomo. + 75 id, 87 1/2 id. ide SES 


(1) Este azumbre pesa 1 kildgramo 875 gramas. 
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* En muy pocos casos se necesita un mordiente mas fuerte 

ue el de num. 4. El mordiente del num. 2 es bastante 
Hérte para producir con casi todas las sustancias tintoriales 
los matices mas intensos que son susceptibles de presentar 
ea una completa saturacion | 

Resulta pues de todo lo que precede que el mordiente ro- 
jo de los fabricantes de pintados no es el acetato de alumi- 
na puro, como el que se prepara en los laboratorios, cuande 
se neutraliza el âcido acético concentrade por medio de la 
alumina en estado de jalea, 6 cuando se descom ponen 400 
partes de acetato de plomo por medio de 415 partes de una 
disolucion de sulfato de alumina puro 4 53°. Pero las sales 
estrañas que el prinero contiene no causan el menor perjui- 
eio en los estampados. 

Los mordientes de las fâbricas tienen la propiedad parti. 
ticular de que calentados desde + 70 ä 80° se enturbian por 
la precipitacion del sub-sulfato de alumina, el que se vuelve 
à disolver por el enfriamento. Otra observacion esplica el 
porque no deben calentarse los mordientes para el rojo , ni 
emplearlos calientes, sea cual fuere el caso, y por que tam- 
biea se obtieaen colores mas Îlenos, ÿ mas vivos en la in- 
presion, que por medio de los baños calientes. 

El wordiente de alumina, preparado con el piroleñi- 
to de plomo, dä matices amarillos tan vivos, como el pre- 
parado con la sal de saturno. Los colores de resa son quizä 
un: poco menos hermosos; pero esto depende de la prepa- 
racion del piroleñito de plomo; porque cuando es blanco 
ÿ eh agujas obra como la sal de saturno. 

EL acetato de hierro es tambien de un uso general en 
nuestras fâbricas de lintura é indianas para pintar los te- 
jidos ae amärillo mas 6 menos intenso y servir de mordien- 
te para el negro. Se prepara sencillamente haciendo dijerir 
dos meses, vinagre de vino 6 el âcido piro- 
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getales hallados debajo la tierra son de naturaleza diferente; 
y ban sido designados con los nombres de Zñito , carbon 
de piedra , antracito, betunes, succino etc. Las tres sustan- 
cias primeras quedan ya desciitas anteriormente. | 

Eu cuanto à los betunes diremos que son unas sustancias 
combustibles muy abundanles en carbono , y en hidrogeno, 
que arden facilmente con una lama y un humo espesos 
desprendiendo un olor fuerte del todo particular. : 

Unosson liquidos, y se parecen ä los aceites volätiles, estos 
son el nafta y el petrôleo , que sirven para el alumbrado 
y para cocer los alimentosen los paises en donde se hallan 
en cierta cantidad como en Persia, Italia, Grecia, Vala- 
quia , Peru etc. 

Los otros son blandos 6 solidos y empleados como brea, 
Ô para hacer cimientos muy sélidos: tales son: la malta, Ô la 
pez asfalto, amado asi pez 6 brea mineral, que se halla 
en Albüœina, Seissel, (Ain), Neufchatel de Suiza, Pruy- 
de la-Pégee, cerca de Clermont Ferrand tenido auu por el 
asfalto 6 betun de Judea, que se recoje en la superficie de 
las aguas del Lago Asfaltuo 6 de Judea, Ilamado Mar Muer- 
to por los antiguos, porque pretendian que el olor desagra- 
dable despreudido por sus aguas en razon del betun que so- 
brenada en su superficie, era suficieatemente activo para 
matar 4 los päjaros que volteaban por encima. (i) 

(1) El nofta y el petréleo acompañan casi siempre los volcaries y los despren- 
dimientos del hidrôgeno carbonado de Ics terrenos ardientes. Abiiendo la tierra 
en ciertos parajes à una cierta profundidad se esta c&si cierto de descubrir emana- 
ciones mas 6 menos abundantes de estos betunes liquidos. Los manantisles de ja 
Välaquia, producen anualmente por el valcr de 800 mil troncos de nafta En la 
isla de Zaute los manantiales de petiôleo preducen cerca de 100 Latriles por año, 
que los habitantes emplean para celafateur Îas emliascaciones mezelandelo con 
brea de resina, à fin de darlé mayor consistencia. En los paises de los Birmanes, 
se hallan mauantiales importantes de peti6leo que sirven para el alumbrado del 
pais y à la conservacion de las maderus p: ra armaduras. El producto arual ascien- 
de à mas de 200 millones de kilägramos. El famoso moum de los Persas es el nat- 
ta que fluye de las paredes de una euverna que se halla en las inmediacianes ile 
Daraf, la que el gobernador tiene con much cuidado cerrada, y sclo la abre una 
vez al año, para recoger el producto, y enviarlo 4 la corte; donde lo gusrdan 
como un bälsamo maraviiloso. El ünico manautial de petréleëonocido en Fan- 
cia es el de Gabiau cerca de Pezerras (Herault), al que se ha fido el nombre de 


aceite de Gubiau en el comercio. Este manantial descubierto 1 168 p:oducia 18 


quirtales métricos de betun por año, ÿ actualmente solo produce 2 quintales me- 
tricos 6 cercä 200 litros. 
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EI succino, que se Ilama tambien karabe y ambar ama- 
rillo; estâ colocado entre los betunes ÿ resinas, y parece 
emanar de usa alteracion particular de las resinas de los ér- 
boles verdes. Se halla en masas 6 en pedazos amarillos tras- 
parentes de un aspecto vidrioso; 4 los que el menor roce 
comunica una virtud eléctrica muy marcada. Es muy coin- 
bustible é inflamable en el aire. D:stilandolo en una retorta 
de, vidrio; se separa un écido particular, que se Ilawa dcido 
succinico. 

EI succino abunda en la Prusia oriental, en Pamerania, 
sobre las costas del mar Bältico, donde est diseminado en los 
terrenos del transporte con muchos restos urgänicos. Se ex- 
trae à cuenta del gobierno. Adeinas de su uso en medicina 
se 2mplea para hacer algunos barnices, pero principalmen- 
te para objetos de adornc, joyas y puños de baston. Pa- 
ra este ultimo objeto, se trabajan los hermosos pedazos de 
succino, ya sea en el torno, ya lapiäandolos 4 manera de 
piedras preciosas. 

Los residuos de la descomposicion espontänea de los 
animales que estén debajo de tierra consisten, en esqueletos 
Oseos, y en una sustancia crasa particular, conocida desde 
inucho tiempo con el nombre de srasa de cadäveres. 

Si la tierra es muy seca, y el calor muy escesivo, mu- 
chas veces la humedad es absorvida con tanta rapidez; que 
las sustancias animales en lugar de podrirse, se secan comple- 
tamentte, y se convierten entonces en lo que se Ilama una m0- 
mia. Cusrdo los cadäveres de los animales estän acumulados 
en gran nümero debajo tierra, la Ilamada grasa de cadäveres 
se forma en mayor cantidad. El conocimiento de esta sustan- 
cia es debido 4 Foureroi, quien pudo examinarla cuando se 
derribé el cemenaterio de los Inocentes de Paris en el año 
4786. Este sabio la considero como un compuesto de amo- 
niaco y de una sustancia crasa particular que Iamo adipo- 
sire, y la juges idéntica con el esperma de ballena, y la 
colesterina. (fr. Chevreul ha manifestado despues que era ua 
jabon impuit con base de amoniaco y uu poco de los äcidos 

_margérico y oléico en estado de liberlad. 
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La formacion de esta grasa de cadäveres que ordinaria- 
menle exije permanecer de ocho 4 doce meses debajo tier- 
ra, es debida à la accion que ejerce, sobre la grasa Ya for- 
mada, el amonfaco procecdente de la descemyesicion de la 
fibra muscular. 


$. IL Putrefaccion debajo del agua. 


Las sustancias orgänicas abandonadas debajo del agua 
presentan à corta diferencia los mismos fendmenos que de- 
bajo tierra. No obstante su putrefaccion solo se verifiea 
muy lentamente. Las maderas sumerjidas en el agua se con- 
servan durante siglos enteros volviendose negras, ÿ escesi- 
vamente duras. 

Las plantäs que mueren al fondo del agua poco à poco 
se pudren y se convierten en una especie de tierra vejetal 
negra, conocida con el nombre de tierra cenogosa 6 cieno. 
Removida con un palo en la estacion caliente, deja despren- 
der muchisimas burbujas de gas, formadas la mayor parte 
de hidrogeno carbonado , de un paco de azoe , de äcido car- 
bouico y oxigeno. 

La éurba es otro producto de la putrefaccion de las plan- 
tas debajo del agua como lo manifieslan su estructura, su as- 
pecto esterior y su combustibilidad. En los despojos de agua 
estancada se halla formada la turbe; pero parece se forma 
mas abundantemente en los paises del norte que en los del 
mediodia. En Francia se hallan considerables, hornagueras 
en abundancia, en las inmediaciones de Amiens , en B:lguia, 
en las inmediaciones de Liege etc. Nuestro departamento pa- 
see alounas principalmente en los cantones de la Forjas en 
el vallado de Cindever à la Mailleraie y sobre todo en el 
lugarejo de Harteawille. 

Es sabido que la turba es empleada como combustible, 
sobre todo ea los prises donde la leña y el carSeg de piedra 
son muy raros. S£ amolda en ladrillos, 4 fin de } pderla tras- 
portar mas facilmente. Se enciende con dificuit@ , pero una 
vez empezada su combustion continua con suavidad dando 
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mucha lama, sin que sea necesario atizar el horno, como 
con el carbon de piedra. El olor desagradable que despide 
este combustible impide su uso en la economia domestica. 
Es escelente para cacer ladrillos, cal, para evaporacio- 
nes elc. S2 convierte en escelente carbon calcinandola en 
vasos cerrados. 

Los vegetales alterados que se hallan en la turba compo- 
nen una sustancia particular en la que Thaër y Einof han 
reconocido propiedades âcidas y le han dado el nombre 
de dcido ulmico. Esta sustancia sôlida , nepra, casi insipida 
é inodora es mas abundante en carbono, y conliene menos 
oxigeno que la leña, de modo que si se la hallase pura , 
despediria al arder mucho mas calor que la misma leña; 
pues aunque mezclada en las turbas con vejetales no 
alterados y arena,es muy raro que 4 pesns iguales, es- 
tas no dén mas calor que la leña ordinaria. El âcido ulmico 
se halla tambien en la lierra vejetal y en el estiercol; por 
consiguiente debe ser de mucha importancia en la naturale- 
za, y puede ser considerado como uao de los mas preeiosos 
abonos que se conocen; y todo nos inclina à creer que esta 
sustancia es la que contribuye mas poderosamente al grar- 
de fenô6meno de la nutricion de los vejetales. Este âcido es 
insoluble en el agua, pero se disuelve en grande cantidad 
de alcali, y cuando est combinado con la cal, forma una 
sal que se mantiene mucho liempo en un estado tal de sus- 
pension en el interior del agua, que parece disuelto. Este 
hecho patentiza la fertilizacion de las hornagueras por me- 
dio de la cal, y este alcali en esta cireunstancia puede obrar 
de dos modos diferentes, ya sea combinandose con el äcido 
ülmico, y separandolo de las sustancias que lo retienen ya 
sea favoreciendo el desprendimiento de amoniaco que eon- 
curre al mismo fin. Hé aqui porque Polidoro Bonillay, que 
ba hecho ya estudio especial del âeido ülmico decia que, 4 
este debia L#lolanda tan abundante en turbas la superio- 
ridad de s\! productos agricolos. | 

Los sustdteias animales sumerjidas en el agua se convier- 
ten mas prontamente que dehajo tierra en grasa de cadä- 
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veres ; pues que en verano solo se necesitan de seis semanas 
4 dos meses. Esta observacion la hizo en 4794 el Dr. Smith 
Gibbes, encerrando carne muscular en una caja //ena de 
agujeros, la que mantuvo en una corriente de agua. El Qui- 
mico Inglés tratô de sacar ventaja de esta grasa 4 la que iIla- 
maba muy inpropiamente esperma de ballena, haciendola 
emplear en las manufacturas, en que se hacia uso del sebo, 
quitandola una parte de su olor fétido, y dejandola ex pues- 
ta durante algun tiempo al aire y à la luz, amasandola du- 
rante una © dos horas con el äcido nitrico debil, y fun- 
diendola luego en el agua hirviendo , fabricaba con ella ve- 
las para alumbrar. 


FRE HE EEE EEE HE 


Leccion quingnagésima. 
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| antiguos. 


Muchos medios se han ensayado para retardar los destruc- 

tores progresos de la putrefaccion 4 fin de conservar las 

sustancias orgânicas principalmente las que se emplean para 

nuestra manutencion. No estarä por demas indar los que 

ofreçen mejores resultados. | 

Los procedimientos de conservacion precisaméhte varian, 
TONO II. 55 
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segun el volümen ÿ configuracion de los objetos, su ma- 
yor 6 menoralterabilidad, y sobre todo el uso que se quie- 
re hacer de ellos. Partiendo de este principio, es preciso 
privar las sustancias orgänicas del contacto del aire y de la 
humedad, que son las causas principales de su alteracion. Se 
logra este objeto ya sea por la desecacion, ya por la coccion, 
ya por el uso de ciertos agentes, que absorven el agua con- 
tenida en las sustancias 6 que las separan del contacto del aire 
y de la humedad atmosférica. 

Desecacrox. Se ha dicho ya, que siempre que una sus- 
tancia orgänica se sujeta 4 una temperatura capaz de secar- 
la del todo se la puede conservar indefinidamente. En efec- 
to, es cierto que donde no existe agua no puede haber putre- 
faccion : se han hallado en un estado de perfecta conser va- 
cion cadäveres enterrados desde muchos siglos en las ardien- 
tes arenas de los desiertos del Africa, de la Arabia, de los 
Pampas y del nuevo Mundo. 

Los Tärtaros y los Americanos del Sud, que viven en cli- 
mas tan diferentes, hacen secar las carnes: los primeros pa- 
ra preser varlas de la helada , los otros para librarlas del ca- 
lor atmosférico que las altera prontamente. En una parte 
de la Tartaria se reducen 4 polvo las carnes despues de se- 
cas, las que en este estado sirven para largos viajes por tier- 

ra ÿ por mar. El charqué de los Americanos es la carne 
cortada ä pequeños pedazos, y secada à fin de poder ser 
transportada à lo lejos. 

Los farmacéuticos y herbolarios se valen siempre de la 
estufa 6 del sol para secar y guardar intactas durante todo el 
5ñ0 las plantas que solo pueden procurarse en eslacion de- 
terminada. Los botänicos se valen tambien de la desecacion 
obtenida entre dos hojas de papel sin cola para formar los 
herbarios. 

Los frutos secos que componen un objeto de comercio 
considerable ertre el medio dia y el norte , las ciruelas , 
los higos ,#6$ dâtiles , las jubebas, las uvas moscateles , 
las per'as , \ algunos otros frutos se hacen secar al sol, en 

. eslufas 6 en hornos. Cuando los frutos son voluminosos, se 
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corlan à pedazos para facilitar la evaporacion del agua con- 
tenida en el pareuquima carnoso, como se verifica con las 
rmanzanas y peras que se empleon para obtener los vinos 
flojos, bebidas de poco coste, que se obtienen facilmente 
dejando fermentar durante cuatro 6 cinco dias, 30 kil. de 
estos frutos con 250 litros de agua. Añadieado antes de la 
fermeuntacion algunas libras de bayas de enebro, 6 un poco 
de flores de sauco, se dä 4 estos vinos un sabor mas agrada- 
ble volviendolos mas sanos, y mas tônicos. 

Fnrio. El frio es un preservativo eficaz de la putrefac- 
cion durante todo el tiempo en que las sustancias orgä- 
nicas estän espuestas 4 el. La temperatura de cero basta 
para lograr dicho objeto. De ahi proviene la costumbre que 
tienen muchos paises de colocar la carne en medio de la 
nieve, de cubrir y transportar el pezcado y las carnes 
con hielo, cuando se deben enviar à lo lejos, de poner las 
sustancias alimenticias en las grutas y parajes frescos en el 
rigor de los calores del verano etc. 

Se dice que teniendo las carnes en un depôsito de hielo 
los carniceros Austriacos las preservan de toda alieracion 
durante los calores del verano. Se han hallado en montañas 
de nieve de Siberia en las orillas del Neva, animales ente- 
ros , elefantes con melena, y sus esqueletos fôsiles en un 
perfecto estado de conservacion, aunque su entierro sea de 
seis mil años , segun atestiguan los Geologos. + 

Coccion. La coccion retarda tambien durante un cierto 
tiempo los progresos de la descomposicion espontänea , co- 
mo lo demuestra la continua esperiencia. Es sabido , que la 
carne cocida se conserva mucho mas tiempo sin corromper- 
se, que la carne cruda. En verano muchas veces basta ua 
solo dia para que la caza tome husmillo , como igualmente 
la carne de la carniceria; pero con solo media coccion se 
priva de este principio de putrefaccion. 

Es dificil el esplicar como obra la coccion@n este caso. 

Los zumos de las plantas solo pueden conseñ}arse aleu 
nos dias con todas sus propiedades , se consig# privarlos 
de toda alteracion, concentrandolos en el fuego hasta que 
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hayan adquirido una cousistencia fuerte: y slida. Por este 
medio se obtienen lo que se Ilaman estractos. El zumo del 
regaliz, el estracto de ratania, el cachunde, el opio del co- 
mercio son todos ejemplos de zumos asi desecados. 

EL mosto de la uva concentrado por el calor 4 consis- 
tencia espesa, forma tambien un alimento sano y agrada- 
ble que se [lama wvate 6 arrope. Como la coccion del uva- 
te se hace en calderas de cobre se forma siempre un poco 
de verdete que queda en el estracto, y podria comuni- 
carle calidades dañosas ; pero se evita esle grave inconve- 
niente, echando en las calderas durante la evaporacion del 
mosto un lio de Ilaves sobre las cuales se deposita el cobre 
contenido en el liquilo, no quedando por este medio en el 
uvate mas que el acetato de liierro, que no es dañoso. 

SEPARACION POR EL CONTACTO DEL alRE. Como se ha dicho 
el aire es el que determina en parte la alteracion de las sus- 
tancias vejetales y animales, por consigiente de ahi se sigue 
que privandoles de su contacto deberan conservarse todo 
el tiempo que pueda desearse, En efecto esto es lo que su- 
cede. Muchos son los medios que bay para Îlegar à este fin. 

4. ET priuero consiste en colocar las sustancias en ua 
medio que carezca de oxijeno; por ejemple en el gas azoe, 
hidrôgeno etc. pero este medio ro puede aplicarse en grande. 

2. Otro consiste ea sujetar las sustancias 4 la accion 
del baïñg maria en vasos cerrados. Esto es lo que se ilama 
el procedin:iento de Appert. 

Lo principal para el feliz resultado de este procedimien- 
to consiste en tapar hermeticamente las redomas 6 vasos 
en los que se cierran los objetos que se quieren conservar. 
Si estos son liquidos se emplean botellas ordinarias, pero si 
son legumbres 6 frutos se emplean botellas de boca ancha. 
En todos casos se ilenan estas botellas de sustancias alt- 
meaticias, se cierran exactamente con tapones de corcho fi- 
no , se las enyuelve con un cordon de heno despues se co- 
locan en ui vasija de fondo Ilano sobre la cual se coloca un 
poco de phja, se le echa agua de modo que las botellas 
queden sumergidas hasta la boca, y entonces se hace hervir 
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al agua durante mas 6 menos tiempo, segun la paluraleza 
de las sustancias ; pero nunca mas allé de media hora: en 
seguida se dejan enfriar, se separan las botellas, y se eubren 
sus tapones con lacre. 

Las sustancias orgänicas tratadas de este modo se conser- 
van intactas durante ua tiempo, cuya duracion no puede f- 
jarse; con tal que los tapones cierren perfectamente; porque 
si el aire penetra y se renueva en las botellas la putreficcion 
se verifica de nuevo. 

Este procedimiento ejecutado por Appert su inventor, 
ha Ilegado 4 ser el objeto de muchisimas aplicaciones para 
la economia doméstica. En las casas de familia se ha adop- 
tado para la conservacion de las legumbres frescas, tales 
como los guisantes, habas, abichuelas verdes , tomates etc. 
Para la de los frutos como albericoques, melocetones, ci- 
ruelas, fresas, srosellas: para el uso de la marina, se pre- 
paran muy en grande sobre todo en Nantes, Marsella, Maus, 

Burdeos, conservas vegetales ÿ animales sustituyendo 
4 las botellas cajas de hoja de lata. Los confiteros y farma- 
céuticos conservan tambien por este medio los zumos vege- 
tales de los membrillos, grosellas, frombuesos, etc. 

Con respecto 4 la teoriade este procedimiento, es admitido 
que el oxigeno de la corta porcion de aire que queda en 
cada botella se halla enteramente absorvido por uno de los 
priacipios del cuerpo sujetado al calor de la ebullicion , de 
suerte, que este estä entonees colocado en medio de una at- 
mosfera de azoe y âcido carbônico, que le privan de toda 
alteracion ulterior. ” 

3. El azuframiento es una operacion que se practica muy 
en grande para la conservacion de los liquidos azucarados 6 
vinosos , tales como el vino, el mosto de la uva, los zumos 
de las manzanas de las aperas y de los membrillos. Esta 
tiene por objeto 4 mas de desoxigenar la sustancia de estos 
Jiquidos susceptible de fermentar, el privarlog del contacto 
del aire, el que oxigenaria la parte del fermeñ}jo que solo 
puede obrar pasando al estado de fermento oxisfnado. 

Se azufra ya sea ajitando el zumo en botellas 6 toneles: 
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en donde se han quemado antes mechas azufradas, 6 ya 
echando en ellas sulfito de cal en la cantidad de ocho de- 
cigramas por litro de liquido. 

En algunos parajes se hace disolver el äcido sulfuroso en 
cierta cantidad de vino, y este licor llamado muet, se 
guarda para azufrar los demas vinos. Este metodo es el mas 
eficaz. 

Mr. Braconnot ha manifestado hace poco que esponien- 
ao al contacto del gas äcido suifuroso las legumbres suscep - 
tibles de cocérse prontamente como la hacedera, la lechuga, 
los espärragos, etc., se pueden conservar estos vegela'es todo 
elinvierao ea un perfecto estado de frescor. Cuando se quie- 
ren usar, basta solo sumerjirlos en agua durante algunas 
hoias. Este procedimiento muy sencillo, pues que consiste 
en quemar una 6 dos mechas azufradas en el tonel don- 
de se colocan las legumbres, permitirä conservar cantida- 
des considerables de productos alimenticios para el consumo 
de los hospitales, marina, y demas establecimientos en 
grande. 

H. La separacion del contacto del aire puede tambien tener 
lugar eavolviendo las sustancias entre cuerpos solidos 6 liqui- 
dos que impidan la introduceion deeste flüido. Esto es lo que 
geaeralmente se practica en muchos departamentos del Osste 

mediodia de la Francia, colocando ciertas earnes en 
vasos Îlenos de aceite, grasa, y manteca 6 sebo. Los habi- 
tantes de Perigord , de Poitou, y Sanitogne conservan tam- 
bien durante mucho tiempo muslos y alas de diversos vo- 
lâtiles por medio de la grasa de estos mismos animales. Los 
farmacéuticos preservan los zumos vegelales de toda altera- 
cion cubriendolos con una lijera capa de aceite reciente, y 
poco susceptible de enranciarse. En 1826, las escavaciones 
hechas en Pompeya hicieron descubrir algunas botellas Île- 
nas de aceitunas que habian sido puestas en aceite, y se 
hallaban e uy buen estado, aunque el aceite vuelto 
rancio se HKillaba convertido en 4cidos crasos. 

Los huâos que son uno de los alimentos que mas es- 
tin en uso no pueden, como se sabe conservarse mncho 
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tiempo al contacto del aire sin secarse y vaciarse en parte, 
y por fin corromperse. Privados del aire pueden conservar- 
se mucho tiempo frescos. En las casas de campo los entier- 
ran en cenizas , areaa fina © polvos de carbon cuidando que 
no se toquen. 

Cadet de Baux ha propuesto sumerpirlos durante 20 se- 
gundos en el agua hirviendo, 4 fin de que formen una pelf- 
cula de albümina sôlida que se oponga 4 la introduccion del 
aire, despues se enjugan bien y se colocan en un vaso Île- 
no de cenizas tamizadas. Este procedimiento seguido en las 
montañas de Escocia empieza à ser adoptado en grande por 
los proveedores de Paris. 

Pero el mejor medio consiste en mantenerlos sumerjidos 
en agua que tenga en disoluccion un decimo de cal apa- 
gada. Debe tenerse cuidado que los huevos estén cubiertos 
de uaa capa de este liquido. 

Mr. Chevet célebre mercader de comestibles en Paris 
mantiene uvas, patatas, nueces, almendras, castañas, etc., 
por espacio de mucho tiempo en un estado muÿ reciente, 
colocandolas en forma de camas entre las que pone una ca- 
pa de cal apagada y pulverizada de mayor 6 menor espe- 
sor, segun la especie vegetal. El vaso no tapado, en el que 
se colocan los productos , estâ vuelto sobre una capa de 
cal de 3 4 6 centimetros de espesor en la que su boca se halle 
enterrada. 

5. En muchos paises se conservan toda clase de raices 
Y principalmente las patatas, las zanahorias y las remolachas 
en profundos hoyos abiertos en un terreno seco y preserva- 
do del aire por todos lados. 

Las raices enteramente secas se colocan en eslos hoyos 
en filas, separadas unas de otras por medio de un poco 
de paja. De este modo estén privadas de la accion del aire 
y de la humedad , y se conservan en buen estado hasta el 
ver ano siguiente. 

Los antiguos conservaban asimismo en hoÿÿs las se- 
millas de los cereales; este procedimiento que efos habian 
conducido al mayor grado de perfeccion, ha sido mejo- 
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rado en estos ultimos años por Mr. Da Larteyrie, À estos 
hoÿos se les ha dado el nombre de silos. En España y en 
Hungria se Ilaman matamoros 4 los numerosos boyos prac- 
ticados 4 26 metros de profundidad en terrenos escopidos 
donde los granos estän guardados durante muchos años 
en un perfecto estado de conservaciou. 

Uso pez aLconoz. El alcohol priva perfectamente de toda 
alteracion à las sustanctas orgäéaicas. Obra como una sus- 
tancia muy ävida de agua apoderandose de la que pertenece 
al objeto que estä sumergida en el. Debe obrar tambien coa- 
gulando los principics mas alterables, poniendolos de este 
modo en la imposibilidad de descomponerse. 

Muchisimas sustancias vegetales se conservan por este 
medio, tales son entre otras los frutos infundidos en el 
aguardiente que salen en nuestras mesas. En las galerias de 
historia natural se guardan los animales destinados 4 su es- 
tudio con este liquido debilitado 4 20 6 222. 

Usos nez azucan. Se ha dicho ya anteriorinente que el azu- 
gear es como el alcohol un precioso agente de conservacion, 
sobre todo euando es empleado ea abundante cantidad pues 
obra por su afinidad con el agua. 

La miel puede reemplazar al azucar. Los Romanos trans- 
portaban el pescado de los paises lejanos en vasos Ilenos de 
miel. Los Badas habitantes de Zeilan cortan 4 pedazos la 
œarne cruda, la cubren de miel, la colocan en un agujero 
de un grande érbol algo distante del sol, y tapan el agujero 
con rama empapada con tierra, un año despues esta earne 
tiene un gusto escelente quedando confitada y perfumada. 

Usos pe Los anomas. La maÿor parte de los aromas 6 
perfumes tales como el alcanfor, los aceites volétiles los 
balsatnos y las resinas, pueden ser considerados como esce- 
lentes preservativos de la putrefaccion. Hace mucho tiempo 
que se les han reconocido propiedades antisepticas; pues que 
los primeros gmbalsamamientos se practicaron con balsamos 
ifdica el nombre de estas mismas preparaciones. 
tante dificil esplicar la aceion quimica de estas 
sustancias. Puede que su eficacia sea debida, 4 lo menos 
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en gran parte 4 su escesiva fragancia, la eual aleja los in- 
sectos y les impide depositar ninguna de sus sustancias es- 
crementicias, que obran siempre como fermento poderoso; 
primera causa de toda descomposicion espontänea. 

Lo cierto es, que la tinta , la cola y las semillas que facil- 
mente se enmohecen estän libres de toda alteracion sñadien- 
dolas algunas gotas de eseneia de trementina 6 de espliego. 
Los cueros , que se impregnan de sustancias resinosas 6 de 
aceite de trementina no se enmohecen jamas. William Guib- 
son previene que colgando una vejiya Îlena de esencia de 
trementina en medio de las colecciones de zoologia (anima- 
les disecados); se alejan todos los insectos, que generaimerute 
ocasionan tanlas destruccivnes. 

Las semillas aromäticas cargadas de aceite esencial, como 
el anis, el hinojo, el comino , el enebro, etc., jamas se en- 
mohecen, y puestas al lado de otras semillas privan 4 estas 
de eamohecerse, produciendo el mismo eiecto sobre las 
sustancias animales. Todo el mundo sabe que las carnes en 
que se ha introducido mucha pimienta, se guardan mucho 
mas tiempo que las otras. El alajü y generalmente todas las 
pastas sasonadas con especies estän mucho menos espuestas 
à enmohecerse que el pan comun. 

Uios pe Los Acipos. Hace mucho tiempo que se sabe que 
las carnes y las sustancias vegetales, escabechadas en vina- 
gre se conser van muy bien, y que la economia doméstica 
saco mucha ventaja de este medio peco costoso y muy sen- 
cillo. Todos los âcidos minerales y vegetales gozan igual- 
mente de esta propiedad. El âcido piroleñoso sucio, 6 no 
privado del todo de su olor empirreamäticoes sobre todo un 
escelente antiséptico. Las sustancias animales carnosas, su- 
mergidas durante algun tiempo en este liquido y abandona- 
das despues 4 la accion del aire, se secan poco à poco sia 
corromperse. | 

M. Monge fué quien en estos ultimos tiempeg.reconocio en 
el äcido piroleñoso sucio esta facultad conservad'}ra que ver- 
daderamente parece un prodigio. Los antiguos#la conocian 
y aprovechaban para los embalsamamientos ; porque su ce- 

TOMO I1 
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drium no es otra {cosa, que el âcido piroleñoso sucio. (1) 

Segun los quimicos modernos el vinagre de leña , el agua 
de la brea, el ollin y el humo de la leña deben su propiedad 
antiséptica à una sustancia aceitosa empirreumätica que con- 
tienen, ÿ se saca en mayor cantidad que la brea de la le- 
üa. El quimico aleman Richemback la descubrio en 1823 y 
la di6 el nombre de Creosoto que quiere decir eooservado 
ra de la carne, en razon de su virtud antiputrida muy 
marcada. 

En efecto, las carnes frescas sumergidas en una solucion 
acuosa de creosoto, por espacio de media hora, y des- 
pues secadas, pueden ser espuestas al calor del sol, sin en- 
trar en putrefaccion; pues se eadurecen en el espacio de 8 
dias, tomando un olor agradable de buena carne ahumada y 
su color pasa al rojo oscuro. Los pescados se conservan 
del mismo modo. 

Ei creosoto, que se parece al aceite de almendras dulces 
por su consistencla; pero que tieue un olor penetrante y de- 
saoradabie y un sabor cäustico y ardiente, ha sido precont- 
zado en eslos ultimos años como un reedio infaiible con- 
tra el mal de muelas; pero por desgracia podemos asegurar 
que no es un especifico, y que sus efectos son à corta dife- 
rencia los mismos que los produeidos por el aceite volatil 
de ciavel y demas cäusticos que ha reemplazado. 

USO DE LA SAL MARINA. La sal marina es un antiséptfco 
muy poderoso, y 4 esta propiedad manifiesta muchos s+- 
glos ha, debe atribuirse la präctica de salar las carnes, las 
que por este medio pueden conser varse indefinidamente. Pe- 
ro no es indiferente el valerse de cualquiera sal marina para 
hacer lo que se Ilama salmuera. Muchos paises son celebrados 
por la bondad de sus carnes saladas, lo que claramente de- 


(1) Véase lo que sobre esto dice Piinio en su libro xwt, cap. 11. Lateda ( espe- 
cie de pino salvaje } suministra à la Europa la pez liquida, con la que se enbrean 
las embarcacione# se emplea tambien à muchos otros objetos. Se obtiene cortanr 
do el arbol eu fffqueños pedazos que se hacen trasudar en hornos rodeados de fun- 
80 por la parte Vterior. El primer liquido que suelta fluye como el agua en un 
caño dispuesto pata recibirlo, este liquido se Ilama en Syria cedrium; x su efi- 
cacia es tal ; que en Fgipto se emplea para embalsamar los cadàveres. 
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pende de la calidad de la sal que han empleado , tales como 
Ja Islanda y Saint-Ubes en Portugal. La sal de este ültimo 
pais es la mejor que se conoce para la salazon del bacalao; 
Mr. Berthier atribuye la superioridad de esta sal en las 
salazones à la grande caatidad de sulfatos de magnesia de s0- 
sa y de cal que contiene. El método de salar las sustancias 
animales es muy sencillo. Primeramente se dividen en tejadas 
6 pedazos de poco espesor , despues se arrollan en ia sal y 
se forman dentro de botes 6 barriles capas sobre puestas y 
alternadas de sal y sustancias saladas, cubriendo la ültima 
Capa de sal y cerrandolos con la mas posible exactitud. 

La salazon de las carneses una industria muy importante 
pass que es el ünico alimento que emplean los marinos, cu- 
yo prolongado uso causa 6 acelera desgraciadamente el de- 
sarroilo de las horribies enfermedades, de que tantos ejem- 
plos tienen los que han viajado mucho. 

Desde 4667 este ramo de industria Ilam6 la atencion del 
grande Colvert. Antes de la revolucion de Francia compraba 
por tres 6 cuatro millones de salazon, y solo despues de 4 804 
el importe de las carnes saladas ha empezado à dismiauir. 

EI Caviar que tanto se consume en Rusia, Alemania, 
Austria, Italia, 6 Inglaterra es la freza del Esturion que 
se pesca en el Bolga. La freza separada de las peliculas y 
de la sangre que tiene mezclada, se lava con cuidado, y se 
sumerje despues en la salmuera exprimida y apretada en to- 
neles hasta estar reducida 4 una pasta bien homogénea. 
Preparada de este modo es susceptible de mucha conserva- 
cion y muy deseada en Rusia. 

Muchas sales, especialmente el nitrato de potasa, obran 
como la sal marina en la conservacion de las carnes. Los 
salsicheros añaden siempre un poco de nitro 4 la sal con 
que salan la carne fresca de tocino; porque el primero co- 
muoica 4 las carnes un color de rosa agradable. ; Cual es 
puss el modo de obrar de estas sales? Eito enlo que no;se 
conoce aun, pero no puede dudarse que proë]en algun 
cambio quimico en la carne; por que modifican #Ænsiblemen- 
te su sabor, color y demas propiedades fisicas. 
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Muchas veces no solo se salan las carnes y los pescados 
sino que tambien se secan esponiendolos al humo. El arte 
de ahumar 6 hacesinar las earnes ha Ilegado à tal perfeccion 
en Hamburgo; que las demas naciones no han podido llegar 
äel, y el buey ahumado de Hamburoo goza en todas partes 
de la mejor reputacion. No obstante este arte es muy senci- 
lo, pues que solo consiste en esponer durante cuatro à cin- 
co semanas las carnes despedazadas, saladas, y colgadas en 
ua aposento, 4 la accion del humo producido por pedazos 
de roble muy secos. 

El curar al humo los arengues es una operacion seme- 
jante 4 la que acabamos de indicar, con la sola diferencia 
de poner colgados los peseados selados en una especie de 
hornos 6 chimeneas hechas 4 propoôsito; que se Ilaman 
ahumaderos en donde se hace ua suave fuego de pedazos 
de leña, arreglados de modo que den poca Ilama y mucho 
huüumo. S: dej: el arengue hasta que quede enteramente seco 
y ahumado. Bistan 24 horas para esta operacion. Diez 6 42 
millares de arengues pueden ahumarse 4 la vez. En Holanda 
es donde este ramo de industria estâ mas estendido, los ho- 
landeses venden anualmente 4 los demas pueblos por valor 
de 50 millones de francos de arengues b/ancos 6 salados, 
y de arengues encarnados curados al humo 6 ahumados. 

Ea el acto de la desecacion las carnes quedan penetrades 
de äcido piroleñoso y de aceite pirogeuado 6 creosato, 
los que componen easi en totalidad el humo. EÉstos prinei- 
pios conservadores añaden su aceion 4 la de la sal marina. 

U5o nez suprimano corRos1vo. (Per cloruro de mercuric.) 
Para conservar los cadäveres y las piezas anatémicas se em- 
plea con ventaja el sublimado corrosivo, que Chauvier 
propuso el primero para este objeto. El procedimiento es 
muy sencillo; pues que basta mantener las sustancias anima- 
lesen una solucion saturada de sublimado, hasta que queden 
bien impregnglas de esta sustancia y dejarlas secar al aire. 
Eutonces sdy imputrescibles é inatacables por los insectos, y 
gusanos. Culhdo se trata de un cadaver entero, es preciso que 
se le deje macerar durante dos 6 tres meses en la disolucion 
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del percloruro. Por este procedimiento MM. Larreü y Bibes 
han conservado entero el del coronel Morland, muerto deun 
balazo en una brillante carga de caballeria, en Alemania, y 
por el mismo y Mr Boudet ha conservado el de una hija de 
40 años. Pero el uso del sublimado, muy generalizado en las 
preparaciones analômicas, presenta graves inconvenientes. 
Ademas no deja de incurrir en algun peligro el operador 
como lo han probado algunos ejemplos, y tambien encoje las 
carnes , las oscurece, y concluye con hacerlas desfigaradas, 
en razon de la accion quimica que ejerce sobre ellas. 

Otras sales pueden reemplazar el sublimado corrosivo: 
tales son el sulfato de protoxido de hierro, recomendado 
por Mr. Braconnot; el alambre preconizado por Llauderuz, 
y despues por Roneile y Peiletant el hijo y el percloruro de 
estaño indicado poco hace por Mr. Tauffiieb. 

En estos ultimos tiempos Mr. Gannal ha empleado con 
feliz écsito el aceiato de alumina 4 489 para conservar los ca- 
déveres. 5 6 6 htros de acetato de alumina inyectados por 
una de las arterias carotidas en un cadaver, bastan para preser- 
varlo de la putrefaccion durante 5 6 6 meses, aun cuando 
esté expuesto al aire. Con un kilégramo de sulfato de alu- 
mina en masa, 250 gramas de acetato de plomo y 2 litros 
de agaa, se obtiene la cantidad necesaria de mezcla para con- 
servar un cadaver } meses. El simple sulfato de alumina so- 
lo en la cantidad de un kilogramo por }X litros de agua, es 
suficiente para privar, dos meses un cadaver de la descom- 
posicion pütrida. El instituto ha premiado con 8 mil fran- 
cos en su secion püblica, el 21 de agosto de 4837, à Mr. 
Gannal despues de estar convencido de la eficacia de sus 
procedimientos, de los que los anatômicos pueden sacar 
grande ventaja en las diseeciones. 

El celebre Ruysch, auatomico holandés del siglo xvrs 
hallé el medio de conservar los cuerpos muertos con toda 
la apariencia de vida, sin sequedad aparente n'grrugas, con 
un color fresco y los miembros flexibles, de mo]o que solæ 
mente parecian dormidos. Elezar Pedro le comp% su gabine. 
te en 4717; pero se ignora el procedimiento de quese valia. 
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Debemos 4 Guillermo Rouelle y 4 los sabios franceses del 
instituto de Egipto el conocer perfectamente el procedimten- 
to que seguian los Egipcios en el embalsamamiento de los 
cadäveres. Las momias 6 mumias Egipcias, que cuentan 
de 3 4} mil años de existencia atestiguan que el arte de 
los embalsamamientos habia legado en este pueblo instrui- 
do 4 un alto grado de perfeccion. 

Segun Herodoto el metodo menos costoso, practicado por 
los Egipcios consistia en inyectar en los intestinos un li- 
quido cäâustico que les disolvia, y mantener el cuerpo su- 
merjido durante 70 dias en una solucion saturada de n@- 
tron, carbonato de sosa impuro, producido por los lagos sa- 
lados. Se vaciaba en seguida el cadaver, se le lavaba, y se le 
hacia secar. Muchas veces despues de esta desecacion se in- 
troducia el cuerpo en un asfalto puro fundido, el que pe- 
netraba todas las partes, y las volvia negras, pesadas ÿ de 
un olor poco agradable. Esto son las momias, que los Arabes 
vendian en otro tiempo à los Europeos para uso de la 
medicina y de la pintura, y las sacaban de las inumera- 
bles tumbas del Ilano de Sagarah 6 Saqqarah 6 Ilano de mo- 
mias, sepulturas de los habitantes de la célebre Memphis. 

Para los cuerpos de las personas ricas se tomaban aun 
mas precauciones. Despues de haberlas vaciado y lavado 
con vino de palmera se les introducian polvos aromäticos, 
asfalto y se cubria de natron. Despues de 70 dias se lavaban 
y secaban, y lueso se envolvian con tiras de lienzo, de 
lino, embebidas de una resina Ilamada commi. El todo era 
cubierto de ua engrudo pintado, eargado de geroglfficos, y 
finalmente encerrado en muchas cajas de madera de figura 
humana. 

Pero estos diferentes procedimientos, à mas de ser muy 
largos, tenian tambien el incoveniente de alterar las figuras 
de los euerpos y las facciones de la cara. Los descubrimren- 
tos de la qy#üica moderna han dado los medios de acortar 
la durs de trabajo del embalsamamiento y conser- 
var la figurd' del cuerpo sin el ausilio de las tiras de lienzo. 
MM. Capron y Boniface han presentado al instituto en 
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4832 una momia muy superior à las que se conser van eñ 
los gabinetes de antiguedades, para cuya preparacion han 
bastado aisunos pocos dias. 

Ea ciertos puntos el terreno en razon de su porosidad, 
temperatura ÿ constitucion quimica goza de la notable pro- 
piedad de secar y conservar al abrigo de toda corrupcion los 
cadäveres que se depositan en ellos. 

Las cuevas calcéreas presentan sobre todo este fenomeno 
el queen muchos paises ha dado lugar 4 una infinidad de 
ideas supersticiosas 6 historia de vampiros, los que se su. 
ponia salian de sus sepulcros, impelidos por un espiritu de 
venganza para chupar sangre de los vivientes. Cerea de Maes- 
trich en la montaña de san Pedro es de donde se saca mas 
de 45 siglos hace una piedra calcarea blanda traspasada por 
ua gran numero de galerias, que forman un laberinto inex- 
triable , de cerca de G leguas de circumferencia. En 1831 
dos Iagleses que la visitaron hallaron en una galeria un 
cadaver, una verdadera momia secada que el aire seco y 
la falta de toda especie de insectos habian pérfectamente 
conservado. La construceion de los miembros del cadaver 
hizo suponer que un viajero despues de haberse estraviado 
en el espantoso laberinto de las galerias habia sido victima 
del hambre. Por la construccion de sus vestidos, que habian 
quedado intactos se calculo la época de su muerte a media- 
dos del siglo xvirt. El osario de los frailes Franciscanas 
de Tolosa y el de los Dominicos dela misma ciudad poseen 
propiedad de convertir los cuerpos en momias. Los A. A. 
de la historia del Lan guedos atribu yen el fénomeno de la con 
ærvacion de los cuerpos en las tumbas de Tolosa 4 ia larga 
permanencia de una grande cantidad de cal que habia sido 
depositada alli, cuando se edificaron los conventos. 

Csrca de Palermo se halla un convento de capuchinos 
de mucha fama en toda la Sicilia por la marayillosa pro- 
piedad que tiene su tumba de preservar los cueÏpos de ka 
currupcion. Despues de seis meses de permanenfia en esta 
tumba, los cuerpos cubiertos con sus häbitos estän coloca- 
dos ä lo largo de las paredes de las galerias subterräneas, 
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conteniendo de este modo 4 miles de ellos, porque no sola- 
meate se colocan alli los cadäveres de los relisiosos falle- 
cidos en el convento, sino tambien los de todos los Paler- 
mitanos de distincion, que para ponerse un Lanto al abrigo 
âe la destruccion, quieren enterrarse en la tumba de los hijos 
de $. Francisco. Mr. el Baron D’ Haussez que visité este in- 
menso osario en 4837, ha sabido por un monje que le acom- 
pañaba que para precaver los inevitables efectos de la putre- 
faccion, se inyectaba una preparacion de sublimado corrost- 
vo en lointerior de los cuerpos, y se les cubria con una ligera 
capa de cal. No es pues à la naturaleza quimica del terreno, 
sno al sublimado corrosivo al que se debe atribuir la facul- 
tad conservadora de la tumba de los eapuchinos, aun que los 
buenos P.P: creen firmemente deberse atribuir 4 la mara- 
villosa virtud de sus subterräneos. Esto nos manifiesta la an- 
tiguedad del uso del percloruro de mereurio como antisép- 
tico. à 

No debe atribuirse 4 olvido el que hayamos pasado en 
sileacio, con todo lo que se ha dicho, los buenos efectos del 
carbon para precaver la putrefaccion de las sustancias orgé- 
nicas, y para corregir el olor de aquellas, que tienden à la 
descomposicion. He creido inütil volver 4 hablar de esto, 
pues que se hadicho ya con los detalles suficientes en la pri- 
mera parte de este curso. 

Dando exactas nocioses sobre todos estos productos que 

ran en el comercio y que constituyen el trabajo de nuestras 
fäbricas, hemos querido hacer comprender la accion que 

ercen en las operacioues industriales 6 en las präcticas mas 
sencillas de la economia doméstica. Hemos procurado com- 
batir las falsas esplicaciones, errores y preocupaciones 
que la ignorancia, alimenta y Îleva consigo ; y para conse- 
guir este objeto hemos conservado siempre en la memoria 
este pensamiento verdaderamente filoséfico, que extirpando 
los errorg5 populares, puede ser un profesor tan util, como - 


esponiend nuevas verdades. 


FIN. 
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(Léccion 27. \ Segun los esperimentos practicados por. Gay-Laôre 
sach, la potasa y la sosa hidratadas forman ocsalatos, cuando estän 
unidas con muchas sustancias vegetales, bajo la influencia de ua calor 
de 200 grados privados del contacto del aire. Les, 

Ei avücar, el almidon , el liñito, la seda , la lana ÿ) eu uua palabra, 
la mayor parte de las sustancias orgänicas forman äcido ocsälico 
cuando se tratau con upa proporcianada cantidad de äâcido nitrico ; ; 
pero cuando se quiere obteuer con mayor facilidad y pureza, se. 
prefiere comunmente el azücar. | 

Con tres partes de azücar y 30 de Acid nftrico. 4 1, 12 de densidad 
calentando gradualmente la mezcla hasta la ebullicion , y evaporando 
el licor hasta consistencia de jarabe no muy concentrado, se puede 
obtener una parte de äcido ocsälico. Los abundantes vapores de gas 
nitroso que se desprenden durante esta operacion , pueden ntilizarse 
para convertir el azufre en âcido sulfürieo, introduciendolos en las 
cämaras de plomo. | 

He obtenido varias veces el äcido ocsälico porel procedimiento si- 
guiente, el mismo que empleé cuando sierdo .coopositor de la cätedra 
de quimica de Zaragoza en el año 1818, desempeñé el ejercicio préc- 
tico de mi oposicicn. 

Hice calentar, en upa retorta tuhulada 24 partes de azucar con 72 
partes de äcido nitrico. Luego de concluida la accion, afñadi 24 par- 
tes del mismo äcido, y procurando despues la cristalizacion mediante 
uua evaporacion fenta, separé luego los cristales que componian à 
corta diferencia una quinta parte. En seguida eché sobre les aguas 
madres separadas 24 partes de dcido nitrieo à pequeñas porciones 
dando lugar 4 que cada porcion añadida hubiese podido obrar por si 
y luego dejar que de nuevo cristalizace separando por este medio dos 
partes mas de criztales de äcido ocsälico. ; 

Repitiendo dos veccs igual mecanismo se obtienen e cada vez 
otras dos partes de cristales de äcido ocsälico. Por este ‘frocedimien- 
to se obtienen; con 12 partes de azucar y 144 partes de âcido nitrico, 
12 partes 4 corta diferencia de 4cido ocsälico. 

TOMO 11 25 
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Eu la obtencion del âcido tartérico descrita por el autor se observa 
que queda sin descomponer una cantidad de tartrato neutro de pota- 
sa, del que puede obtenerse al mismo tiempo una porcion de âcido 
tartärico descomponiendola por medio del muriato de cal. Véase el 
procedimiento que constantemente he seguido para prepararlo en mi 
laboratorio. ; 
= En una caldera de cobre estañada se pone 4 hervir una cantidad de 
agua, suficiente para disolver 26 libras de cremortärtaro, que se echa 
en varias porciones, y cuando estä disuelto se añaden tambien en cor. 
tas porciones 10 libras de marmol molido meneandolo continuamente 
y empleando à lo menos dos horas hasta lograr una perfecta saturacion 
y ueutralizacion, en cuyo punto se separa del fnego, y se deja enfriar, 
quedaudo en la caldera un tartrato de cal insoluble precipitado en 
su fondo sobre el cual se descubre unliquido claro, que eseltartrato 
de potasa nentro. Se separa este por medio de un sifon y se descom- 
pone echandole una disolucion nü muy concentrada de muriato de 
cal hasta que no forme precipitado, resultando otra cantidad de 
tartrato de cal, que se precipita, igual 4 la que se ha obtenido ante- 
riormente, y ha quedado en la caldera, ÿ un hidroclorato de pota- 
sa liquido que sobrenada, ÿ se separa por medio de un sifon. Se 
reuuen las dos porciones de tartrato de cal obtenidas, se lavan bien, 
y se dejan despues con una porcion de agua para pasar 4 su descom- 
posicion por ‘medio del âcido snlfürico. En seguida se le echa en va- 
rias veces el äcido sulfürico debilitado con 5 6 6 veces su peso de 
agua, empleando para su descomposicion 4 6 5 dias sin añadir 
mas cantidad de äcido sulférico que la precisa para la completa des- 
composicion del tartrato de cal que se trata de descomponer 
cantidad que no puede d:scribirse 4 panto fijo, porque depen- 
de de una porcion de circunstancias; à saber: de la cantidad de 
tartrato obtenido; del estado de saturacion en que se ha dejado; del 
marmol que se ha empleado, de la pnreza ÿ coucentracion del äcido 
sulfärico ; y del tiempo que ha mediado para que este obrase la 
descomposicions Asi es, que habiendo consultado muchisimas obras 
de quimica Fe notado con admiracion diferencias escesivas en la can- 
tidad de äcidb sulfürico empleado por cada uno de sus autores. Re- 
sulta de la accion del âcido sulfürico con el tartaro de cal, un sulfato 
de cal insolable precipitado al fondo de la cuba y äcido tartärico li- 
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quido , transparente ‘que sobrenada, el que se separa por medio de 
un sifon, y se evapora hasta que cristalize, como ya previeue el an- 
tor etc. . 

Los Ingleses consumen una grande cantidad de este écide para pre- 
parar la bebida que llaman Soda-water (agua de sosa) la cual se 
compone de una mezcla de 44-granos de bicarbonato de sosa y 32 
de äcido tartérico 6 citrico ambos bien pulverizados: se echa la mez- 
cla en ua vaso y se llena este de agua; se produce inmediatamente 
una efervescencia muy viva, y en.el acto mismo es cuando debe uno 
apresurarse en beberla. 


Acido citrico. 


Despues de obtenido el âcido citrico, cristalizado, como lo previene 
el-autor en terminos geuerales,cuya descripcion se halla detallada en 
la mayor parte de las obras de quimica, debo aüadir que como se ha 
de concentrar el âcido hasta el grado preciso para que por el enfria- 
miento cristalize, queda mezclado con las aguas madres un mucilago 
y alguna ctrasustancia carbonizada por la accion del âcido sulfürico, 
y despues de muchas concentraciones, queda una cantidad considera- 
ble de agua, madre, muy negra, incristalizable, la que ha sido ges 
por muchos como inutil, con perjaicio de sus intereses. 

Sea -cual fuere.la cantidad-de. aguas madres que se tengan; de 
obtenerse con .ellas. una grande cantidad de äcido citrico blanco y 
“bien ,cristalizado, dilayendolas con diez.6 doce veces su volémen de 
agua destilada. y. despues de bien: liatidas-afadiendolas en pequeñas 
porciones creta en polvo, hasta queqneden perfectamente saturadas 
y luego se sigue el mismo procedimiento:que se ha practicado cou el 
zamo,de limon despues de saturado; cuidando de lavar perfectamen- 
te y repetidas veces el citrato dé cal-que resulta, por cuyo medio se 
obtendran los cristales tan hermosos como los de primera cristalisa- 


cion. 


Preparacion del sulfato de quinima. 


ci Lite 28.) Se toman, dos libras, de:corteza dé quina oalisa ya 
despojada de su epidermis y pulverizada: se hierve con una onza 5 
dragmas de äâcido hidroclérico mezclado con 10 librade agua. Des- 
pues de media hora de ebullicion poco mas 6 menos, sf euela, se es- 
prime, y se repite dos veces la misma operacion. Estañdo los liquidos 
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%reunidos y frios, se afade en cortas porciones cal apagada y redu- 
“cida à polvo fino hasta que el todo esté inuy sensiblementetalcalino, 
ÿ se haya formado una especie de coägulo de color de heces de vino: 
“se recoje el precipado sobre lienzos ; se deja escurrir bien; sé seca en 
la estufa ; se pulveriza y se pone en digestion muchas veees eo alco- 
hol de 36°; se filtran las solaeïones para obtenerlas perfectamiente ela- 
ras; se destilan un poco menos que 4 séquedad, y: resulta un ré- 
siduo pardo, viscoso : quebradizo cuando frio; que es la quimina mez- 
clada con una materia erasa. Se rocoje este residaode la déstilacion, 
se trata al calor con agua que contenga 1/15 detsu peso de ‘âcido sul- 
férico; se filtra el liquido con rapidez cuando no esté sensiblemente 
äcido, y presente en su superficie cristales art y por el en- 
friamiento se precipita él sulfato.: 940 : 2 

Como tiene color, es necesario purificarlo; y para esto:se esprime: 
se disuelve en la cantidad necesaria de agua ligeraménte acidulada ; 
-se hierve con seis dragmas poco mas 6 menos de carbon animal pu- 
rificado con el écido: hidroclorico; sé filtra:de naevo ÿ'se déja el pro- 
-ducto en reposo, el cual cristaliza’ en agujas . blaseas:sedosas, que se 
-secan en la estufa entre pliegos de papel'blanco sin-éolas! 204600 * 
_(Leccion 31.) Entre los muchos procedimientosdescritos para la 6b- 
tencion:de las tablitas de ‘caldo :merece!la preferencia el que voy & 
«describir por su simplicidäd;' baraturay :el poco tiempo que'senece- 
sita para prepararlas ; ademas deiser muy agradables al paladar; son 
-preferibles-à las obtévidas con'los tendones de'bue y: y‘l cola de flan- 
des porqueestas comunican al caldo:e@w sabor y: olort es pk 76 las 
D ere ve y repagnantes. | 17 onein 19 s6gié 54 O9: 

: Se toiman 12 libras de carne y anade héadorde sys r bats de 
ternera, an manojo: de: nabos; ratahbrids 310 apios >séis cebollas piéa- 
das. y:fritas con ‘un-poco de-‘elavos de especie, algnnas tajadas 
de zauahorias fritas y 18 libras de agua. Se cortan la carne y las pa 
‘ tas en varios pedazos y los vejetales. despues de estar bien lavados., 
y todo se pone en un autoclave, colocado en un horno de cuya cons 
truccion depende el\mayor:6 menor tiempo que ‘se necesita: para: her 
vir. Despues de 45 minutos!de ebulliciow se separatel antockivé del 
fuego se cuëek” por uni tamis yise poue aparte el caldo. Se hace una 
sesuuda coedon añadiendo:é la carne’y démas que quedan en el au- 
toclave 8 libras-de.agua :y:se hacenthervir 50 minutoss y despues 
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de colado* en cliente se reuné 4 la priniera: Cuañdo ambat éstén ya 
 frias, se haceu pasar por‘ un tamiz sé fiuo, dé er toda la gra- 
"sa que est# coajada. * 1 1 
‘Lues6 se élarifica el caldo‘por medio de ekétar de biuëre bien ba- 
tidas, Saténdd el todo por un paño de lama. En seguida se toman 6 
onzas de esta grasa; separada y disuelta que esté con el caldo se eva- 
“pora en una vasija; hasta que tomawdo una eucharada despues de 
fria pueda quitarse sin pegarse 4 los dedos, en cuyo estado se vacia 
en moldes de hoja de lata un poco antados con aceite, Es preciso 
hacerla secar à la temperatura atmosferica en un local aireado y seco. 
Por este procedimiento se obtienen, libra y media da tabletas de cal- 
do de‘ an aroma muy agradable. Sin embargo, esta eantidad puede 
variar segun sea el peso de hueso que contenga la carne, y la cantidad 
que se ha empleado, si PI 
Cuando se preparan las tabletas er ana vasija, es preciso despues 
‘de 4 6 5 ‘decocciones con'sus corréspondientes clarificaeiones, evz= 
porarlas, en cuyas operaciones es preciso emplear 2 dias ä lo menos; 
“al:paso: que von el autoclave solo se necesitan ocho horas por las. de- 
Cocéïones y evaporaciones ; resultando ‘una grande economia de coam- 
“bastible y tiempo ,. de modo que :puedé'evtraerse todo el principio 
‘gelatinoso de la‘carne y de los hüuesos con una‘ decoccion de una hora, 
lp: con seis 6 siete Lors sport en ph de ser vaciadas en los 
-moldes. : sugR | 
“Estas tabletas se conservan sin alterarse mas de cinco años ouando 
“estén püuestas en vasos bien secos y hermeticamente tapados. 16 gra- 
_mas,6 media ouza disueltas en una taza de agua caliente componen un 
escelente caldo. Son muy utiles y apreciadas .por los viajantes, mili- 


‘tares en cainpaña y FR do 857 ct por los. qe parmanecen macho 
en el mar. ox 


e 


( Leccion 32.) Les sohi dernaiis steéricas y de la: étre de que 

_ desde poco tiempo.se hace uso en España, preparadas con los écidos 

margérico y stedrico separados del sebo, han movido la curiosidad 4 

» el'deseo-demuchos fabricantes españoles para elaborarlas; pero hasta 
c'ahora somos tributarios 4 los estrangeros para poseer'@s y consumir- 
sas; y & pesar de:que desde. 1825 se fabrican en Pris x Mr. Cam- 

-beres , no tengo-noticia'se haya visto aun con la esten fon debida su 
Preparacion en ninguuà de las obras de quimica hasta aqui publicadas. 
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Habiendo yo podido adquirir en el año de 1832 algunos datos du- 
rante mi permanencia en aquella capital ; tanteé 4 mi regreso en.esta 
su elaboracion, que #0 pude concluir por falta de una prensa hidräu- 
lica que me hubiera procurado, si otras atenciones, de que no he por 
dido presciudir, me habieran permitido continuar hasta su perfecta 
obtencion. 

Asi pues no puedo menos de dar al püblico los detalles de su elae 
boracion, 4 fin de que con ellos, cualquiera que se dedique 4 obteuer- 
las pueda lograr su objeto, y adoptar un ramo de industria  ® le 
proporcioue una fortuna. 

Preparacion de las velas de starina. 

La grasa 6 sebo que proviene de los despojos animales, se fande 
en un caldero de cobre por la accion directa del vapor; se la añade 
una parte de cal, y se produce por esta mezcla una muy-fuerte ajita- 
cion, Verificada esta combinacion, se deja enfriar, luego se saca del cal- 
dero, obteniendo un jabon duro de cal, es decir ;, una mezcla de steara- 
to y oleato de cal, ct 

Este producto concuasado, se pone en otro enldex con una paite 
de agua y âcido sulfürico,.que despues de caliente se ajita; este con 
la cal forma una sal insoluble que sé precipita, y los 4eidos crasos 
en estado de fusion, se elevan 4 la parte saperior del caldero, y aun 
calientes se separan por decantacion, haciendolos hervir siempre por 
medio del vapor cou agua pura, y despues se escudilla en cajas don- 
de toma la forma de un pan muy amarillo, que por la presion de los 
dedos es rezbaladizo dejando trasudar una materia oleosa, que arras- 
tra consigo la sustancia eolorante; y quitada esta, el residuo queda 
insensiblemente blanco, 

Estas masas divididas por medio de un cortante de jabonero, se 
distribuyen en pedazos, los que envueltos juntos en paños de lana 
doblados sobre si mismos, forman cuaudo frios una masa por medio 
de una prensa hidräulica. Por este medio se desprende un aceite 
muy colorado y abundante que es el äcido oléico. La sustaucia pren- 
sada es ya mas sélida y mas blanca, pero le falta ann mucho para ad- 
qairir la blancura y. consistencia suficiente, 4 cuyo fin se-sujeta 4 
ana nueva p#siou; colocandola entre dos planchas de hierro colado 
calentadas € el vapor. Por medio de esta operacion se le separan 
las ültimas Vintidades de écido oléico, arrastrando consigo una gran- 
de porcion de ’äcido steérico, que el calor ha hecho separar. 
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Esta mezcla que se condensa por el enfrfamiento, entra en el tra- 
-bajo general. 

Entre los paños que han servido para esta segunda presion, se en 
cuentra una capa delgada, pero blanca y sélida, de dcido stedrico 
disuelta, pero atil 4 la preparacion de las velas. 

Despues de alganas purificaciones secundarias, del äcido esteäri= 
co fluye y cuela en los moldes cn pts se reconoce que se halla en es- 
tado de concrecion. 

La mecha que eontienen los moldes es de afgodon trenzado, que 
tiene la propiedad de ceder durante la combustion de modo, que la 
estremidad saliente de la luciente llama es constantemente consumida 
enel aire, circunstancia por H cual se ahorra el trabajo de espabi- 
larla. | 

Estas velas se colocan 4 lo largo de una mesa, y se frotan con alco- 
hol; y formando luego unos paquetes, quedan en disposicion de espen- 
derse por el comercio. 

Se observa que las gotas qne se desprenden durante la combustion 
forman unos hilos que no se pegan al cuerpo de la vela, cnyo efecto 
apesar de desconocerse su causa, se atribuye ä la adicion de un dos y 
medio por ciento de cera, que se incluye en la fabricacion de las mis- 
mas. 

Las bellas calidades de estas velas quedan descritas en la nota in- 
serta en este tomo 2° paginas KL y 112. 


(Leccion 37.) Se obtiene el sulfato de manganeso para el solitario de- 
jando en maceracion por espacio de 24 horas una mezcla de 9 partes 
de äcido sulférico à 66°, con 14 de manganesa de bnena calidad, que 
esté bien molida. Esta mezcla, si es en corta cantidad, se calcina en uw 
crisol de hierro 6 tierra refractaria 4 un calor rojo hasta que queda 
la mezcla de un color avinado 6 rojizo. Si es en eantidad mayor se 
caleina en un horno de reberbero, igual al que se emplea para obte- 
per la barrilla artificial, cuidando de menear la mezcla de cuando en 
cuando hasta que haya tomado el color avinado 6 rojizo. En este estado 
los fabricantes deben comprarlo, y cuando quieran emplearlo, basta- 
rä que echen la porcion necesaria dentro un are agua bhir- 
viendo para que el baño marque el grado de concentr/{ 
sean. 


ion que de- 
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( Leccion 38.) Hasta ahora Îcs blangneadores de algodon empiean 
el cloro liquido para blanquear el algodon hilado y tejido, haciendo . 
pasar una corta cantidad de cloro gaseoso desprendido de una mez- 
cla de sal comun manganeta y äcido sulférico desde una retorta, en 
una bota Ilena de agua, y samergiendo unas cuantas horas el algodon 
dentro una cuba Îlena de agua que tiene en disolucion una corta can- 
tidad de gas cloro, cuya manipulacion es siempre nociva à los ope- 
rarios , por la sbundancia de gas clero que contiene la atmosfera del 
local donde le obtienen, 4 causa de la imperfeccion del método que 
emplean y de la estupidez de los trabajadores; pues que generalmente 
son los mas rudos los que emplean para esta operacion. nb 

Si dichos blanqueadores couoeïiesen sus intereses, desecharian seme= 
jante procedimiento, y se valdrian del cloruro de cal elaborandolo ellos 
mismos, y para no fiarlo à peones inexpertos les tendria mas cuenta 
comprarlo al fabricante de productos quimicos, que reuniendo la par 
te cientifica se lo vendiera mas barato en igualdad de calidad y, al 
mismo precio que les sale. En este caso con solo Ilenar la cuba don- 
de vacian la bota de agua que tiene en disolucion el gas cloro, de 
una disolucion clara de cloruro de eal liquido, lograrian el, objeto 
con igual gasto, y sin la incomodidad de los trabajadores. Para esto 
deben tener una cuba Ilena de agua con el cloruro de cal necesario 
bien tapada, y despues de haber tanteado la cantidad de cloruro 
que deben emplear para que les produzca el mismo efecto, de- 

$ jarlo porar luego de teuer el cloruro bien desleido y mezclado eon 
el agua, y sacar en claro el liquido que resulta con una Ilave 6 sifon, 
llenaodo las cubas donde deben sumergirse las piezas de algodon. Este 
es el procedimiento que siguen los blanqueadores estrangeros ; que 
poseen conocimientos cientificos deducidos de la präctica. 


(Leccron 39.) En lagar de emplear los palos colorantes 6 de tintu= 
ra deben emplearse las sustancias colorantes que contienen, extrayen= 
dolas quimicamente de los mismos y puestas eu estado de extractos. 
De este modo se tiene 4 la mano la parte colorante que se quiere 
emplear, y preparado el baño tintorial con la simple disolucion del 
extracto en gfaa caliente, en las proporciones que corresponde se- 
gun se quie ? tener el color mas 6 menos subido. # 

Los limites de una ebra elementar no permiten describir los pro 
cedimientos necesarios para la extraccion de todos los palos colo- 
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rantes. Se hailarän los procedimientos en las obras de qnimica mo- 
dernas. | 1h anse sont 

* { Leccion 40. ) Siendo el sulfato de añil una sustancia de suma im 

portancia para los tintoreros ; he creido sérles de alguma: utilidad des- 
cribiendoles su preparacion, 4 fin de evitar las pérdidas que: muchos 
sufren en sn obtencion por falta de conocimientos, observando la ma: 
yor parte de ellos una mera rutina, 

Para obtenerlo se toma 1 libra de añil del mejor, se reduce à pol- 
vo fino, y se pasa por un tamiz. En una evaporadera de porcelapa 
y mejor de plata 6 platinc, se hacen calentar 5 libras de äcido sul- 
férico comun 4 66 grados, 6 dos libras de âcido sulfürico fumante de 
Sajonia, donde va echandose en pequeñas porciones el añil, meneando 
de continuo la mezcla con una barita de vidrio, Cuando la 1: a porcion 
de añil estä disuelta, se añade otra hasta que toda la libra de añil esté 
unida con el äcido sulfürico. Durante la inmersion del añil, se forma 
una efervescencia y aumenta de volumen, es por esto indispensable em- 
plear un vaso de una capacidad tres veces mayor de la que ocupa la 
mezcla. Debe mautenerse el vaso 4 un calor muy lento mientras dura 
la etervescencia cuyo término anuncia el de la operacion y perfecta di- 
solucion del aful. En este estado se separa del fuego, y se continua me- 
neando con la barita de vidrio, hasta que la mezcla esté casi fria. Esta 
operacion puede hacerse en dos ,horas, 

En razon de que el añil es de mucho precio y el âcido sulfürico de 
muy poco valor, se emplea en esta operacion un esceso de äcido, 4 fin 
de que no quede la menor cantidad de añil sin disolver: asi es que 
concluida la operacion debe quitarsele este esceso de äcido, lo que 
se logra echando al sulfato de añil la cantidad precisa de un carbona- 
to alcalino disuelto en agua para satufar el äcido , operacion que ne- 
cesita mucho tino para echarle solo la necesaria, pues tanto un -esceso 
como una cantidad menor de lo necesario dejaria imperfecta la opera- 
cion. Luego se filtra y se recoje el sulfato sobre el filtro, se nus. con 
muy poca agua, y se coloca en un vaso para su uso. 

La disolacion del sulfato de añil se compone: 1. del azul del añil com= 
binado con el âcido sulférico: 2. © de este mismo compuesto combi- 
nado con el äcido hipo-sulfürico, 3.° de una susMcia particular 
lamada pürpura de añil combinada con el mismo äcYlo. Estas tres 
combinaciones estän disueltas en el esceso de âcido empleado, 
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Para teüir con el sulfato asi obtenido, se toman 3 onzas de este, se 
mezclan con 7% onzas de una disolucion de äcido tartérico en aguà; 
que marque 16 6 18 grados, 4 cuya solucion se añaden 9 onzas de 
agua gomosa; y despues de bien meneado se le añaden 3 onzas de mor- 
diente de alumina. Si elcolor no resultase bastante intenso se aumenta- 


rân las proporciones de añil y äcido tartärico y del mordiente de 
alumina. 


(Leccion 41) La preparacion del negro animal 6 de hnesos puede 
hacerse de dos modos: 6 despreciando el producto de su destilacion ; 
6 aprovechando este producto. Describiré solamente el primero por 
ser de mas facil ejecucion y muy usado en varios ramos artisticos, y 
prescindiré del segundo por ser su preparacion esclusiva de los fabri- 
cantes de productos quimicos à los que debe suponerse que con la 
instruccion que poseen para dicha fabricacion tendrén ya noticia de 
ella. . 

Para obtener el negro animal se Ilenan de huesos unas calderitas de 
hierro fandido de 12 4 14 pulgadas de diametro y de igual 6 un poco 
mas de altura, todas iguales, uniendolas despues de Îlenas de dos en 
dos por sus aberturas, ÿ tapando su union con argamasa de arcilla mo- 
lida. Se colocan seis ä ocho pares dentro del hogar de un horno de 
* ladrillos, el que por un lado tiene uua abertura para introducir el 
combustible y por el opuesto otra abertura mayor para poder 
introducir y sacar las calderitas, luego de concluida la operacion 
primers se introducen dichas calderitas por esta abertura y se cierra 
con ladrillos y argamasa de arcilla molida. En seguida se pone fuego 
al hogar y se deja por espacio de 10 6 12 horas. La sustancia ani- 
mal, que existe en los huesos no tarda en descomponerse por la ac- 
cion del calor; y se desprende por entre la union de las calderitas ta- 
padas con arcilla, una abundante cantidad que se forma de gas infla- 
mable,-1lamado hidrogeno carbonado, y de aceite empirreumätieo, en 
forma de una Ilama un tanto azulada la que contribuye 4 aumentar la 
intensidad del calor del horno. Los demas productos se escapan por la 
chimenea del horno ÿ se esparcen en la atmosfera en forma de bumo 
muy denso y de,un olor desagradable debido al aceite empirreumätico 
que se march#$in quemarse. Se conoce que la operacion estä conclui- 
da por la De cha de humo que sale por la chimenea y por la 
extincion de la Ilama del gas inflamable, que sale por entre la union de 
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las dos calderitas. Eu este estado se cierran lachimenea el‘hogar:y el 
cenizero del horno, y se mantiene asi hasta que estéfrio. Despue s se 
sacan las calderas por donde se han introducido, se-extiénden-los huesos 
carbonizados, se separan si.quedau algunos mal quemados 6 que no.es- 
tén bien negros; los que se guardan para llenar.ôtra vez las calderas, :ÿ 
los que han resaltado bien carbonizados se muelen y tamizan para los 
usos artisticos à que.se destinan. 


( Leccion 42.) Entre los importantes usos para los que dice el au- 
tor ser empleado e] suero de la sangre, no lo es .menos el de formar 
un estuco cuando se mezcla con la cal. Debo pues añadir que el saero 
mesclado con la cal y añadiendole una tierra colorañte com poue un 
color de suma utilidad 4 la pintura como lo demostré en el año de 1803 
cuando la Reina Luisa y su esposo Carlos IV vinieron en esta ciudad, 
el Dr D. Francisco Carbonell y Bravo inventando la pintura Ilamada 
al suro con la que se pinté el puente que daba paso desdel Palacio 4 
la Aduana, pintura que debia reunir como reune la hermusura 4 la 
resistencia al aire, al agua y al sol. 

Para prepararla debe recojerse la sangre al salir del animal sin 
menearla, y dejarla en reposo hasta que haya formado su coajaron y 
separadose todo el suero, llamado vulgarmente agua de sangre. Con 
este suero se amasa una cantidad de eal en polvo hasta que forme 
una pintura bastante clara, 4 esta se añade uva’ porcion de alman- 
gra en polvo, si se pretende obtener un color rojo; de tierra verde, st 
un verde; de tierra amarilla, si un amariilo etc. y con la mezcla de di- 
chas tierras, pero siempre la base de antemano del suero y la cal, se pue- 
deu obtener los colores que se quieran con mas economia qne con el 
aceite de lino y los oxidos metälicos, y con tanta solidez 6 mas si est4 
bien dado el color: debo prevenir que donde se dé, esté perfectamente 
seco y privado de la menor humedad y aun en un dia bien sereno. Se 
ha heeho un uso importante de esta piutura en los parques de arti- 
Ileria, en varias embarcaciones, en diferentes casas de campo, y entre 
otros conventos en el semivario de esta ciudad. 


{ Leccion 48.) La präctica del nuevo método de = e las armas 
‘de fuego con las polvoras fulminantes incluye dos noveAlades: la pri« 
mera es; un material distinto de la pélvora para aquella operacion: la 
segunda es la construccion de una Îlave diferente de las comunes con 
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esclucion dé las:piedras de:chispa 6 pedérnales. La operacion consis- 
te enrhacér detonar un granito de mercurio fulmisante por medio 
del choque fuerte de una pieza de la lave que contiene dicha mate- 
ria, sobre tra lpieza que comuuica pot-una abertura con la recéma- 


ra del ‘fusil, en donde inflama la pélvora de esta con seguridad y 
suma rapidez. 


EL mereurio, uno de los metales mas conocidos no solo por su ca= 


râcter distintivo de ser el ünico que à la temperatura ordinaria de 
la atmôsfera conserva su fluidez, sino tambien por sus interesantes 
usos en la medicina y en las artes; forma la base del nueyo compues- 
to, conocido con el nombre de mercurio fulminante descubierto hace 
algunos afos por Mr. Howard. El método que describe el autor 
para obtenerle, consiste en disolver el mercurio en el âcido nitrico, 
añadirle luego una porcion de alcohol, y hacerlo calentar; separar 
en segnida el: mercurio fulminante precipitado por el enfriamiento 
de la mezcla, lavarlo con agua destilada, y seearlo 4 un calor sua- 
ve, Despues de recorridas las varias férmulas prescritas por diferen- 
tes autores y de los repetidos ensayos que he hecho acerca su pre- 
paracion he adoptado el siguiente procedimiento, que fijadas las 
cantidades, me ha surtido el mejor resultado. En an matraz coloca- 
do en baño de arena se pouen upa onza de mercurio puro y ocho 
de äcido nitrico concentrado; y un; grado de calor suficiente para 
_calentar la arena del baño basta para disolver exactamente el mers 
curio. Enfriade: la disolueion se echa el nitrato de mercurio resul- 
tante sobre ocho onzas de alcohol de 36 grados en un vaso de 
vidrio abierto 6 en una cucürbita, cuya capacidad sea tres yeces 
mayor.que el volumen dela. materia que contiene. Se aplica à esta 
por medio del mismo, baño de arena, un calor muy graduado y suñi- 
ciente para hacerla hervir con lentitud, en el espacio de media ho- 
ra; entonces se quita. del fuego, observandose un ‘grande y ccanti- 
nuado desprendimiento. de vapores ccn una tomultuosa efervescencia : 
al mismo tiempo se va precipitando el mereurio fulmipante, en 
forma de unos polvos blancos, que. vuelven amarillos por el con- 
tacto del aire. Se separa iamediatamente el precipitado, filtrando 
el iiquido p#r un papel blanco, sin cola; y lavandolo con agua des- 
tilada , y se |harä secar à un calor que no Ilegue ä 80 grados. 

He creido muy oportuno hacer algunes observaciones präcticas en 
los ensayos que he hecho en esta preparacion, con las cuales se evi- 
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tan los obstäculos 6 riesgos que pueden ofrecerse en el decurso de 
esta operacion, y son las siguientes. 1.° Es necesario echar el ni- 
trato de mercurio sobre el alcohol y de ningun modo el alcohol so- 
bre el nitrato de mercurio, porque aun que esto 4 primera vista pa- 
rece. indiferente , no obstante si se vierte el nitrato sobre el alcoliol 
por intervalos empleando el espacio de media hora, no se observa 
efervescencia en el liquido y solamente un aumento de temperatura 
eu el vaso ; pero si se echa el alcohol sobre el nitrato, hay un au- 
mento de temperatura may répido y cousiderable, y uña elervescencia 
tan fuerte; que el liquido se sale del vaso, aunque fuese de una capa- 
cidad cuatro veces mayor; ademas se verifica un desprendimiento de 
vapores blancos, densos é irrespirables, à los cuales no puede resis- 
tir el operador ; ascendiendo ultimamente 4tal grado la temperatura; 
que oeasiona la ruptura del vaso y se derrama el liquido fuera de él. 
2, No se ha de perder de vista el vaso, despues de estar ya caliente 
para poder conocer con tiempo, cuando empezarän à desprenderse 
los abundantes y densos vapores que se elevan cuando empieza 4 her- 
vir la disolucion, lo que regularmente se verifica, al cabo de media 
hora de calentarla con un fuego regular en baïño de arena, Cuando 
Ilegue este caso se apartarä del fuego y se dejarä que continue su ao- 
cion con el solo calor que le sumiuistra el baño. Despues manifestaré 
cuanto iafluye en esta preparacion la exacta graduacion del calérico. 
Ser4 facil sonocer este punto, si se atiende à que antes de La ebullicion 
por espacio de ocho minutos se observa un ruido parecido al que hace 
el aceite cuaudo hierve si se le echa un poco de agua, ademas se des- 
prende un vapor blanco y denso, el cual se mantiene sobre el liqui- 
do. 3. Si se quiere practicar la precipitacion del mercurio, inmedia- 
tamente de haber echado la disolucion del nitrato en el alcohol, es 
preciso antes de colocar el yaso que la contiene en el baño de arena, 
calentar esta , hasta que adquiera 4 corta diferencia una temperatura 
igual ä la que tiene el vaso; pues de lo contrario es bien sabido que 
cou la diferencia de temperatura el vaso se romperia. 4. Es indis- 
pensable layar bien el precipitado con agua destilada inmediatamente 
de haberlo separado del liquido por medio de nn filtro ü por decan- 
taciôn , hasta que el agua salga insipida y transpareni , porque el äci- 
do nitrico volviendo à ejercef su accion sobre el6xid{] de mercurio, 
le descompondria; pues que estä demostrado que la atcion del lumi- 

nico es suficiente para producir aquella descomposicion, 5, Se ha de 
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atender à que el grado de calérico qne se aplica para secar el preci- 
pitado, inmediatamente de estar lavado, no esceda al-del agua hir- 
viendo, pues seria muÿ contingente que la continuada accion del ca- 
lérico, despues de quitada la humedad del precipitado, causase una 
detonacion. Para evitar este accidente he tomado la precaucion de 
secarlo en un baño dearena, cuidando de que no escediese de un calor 
de 60 grados, pontendo el mercurio fulminante sobre un papel y este 
sobre la arena calentada del modo dicho. 6. Debe advertirse que el 
riesgo en su elaboracion es menor, cuanto menor es la cantidad de sim- 
ples empleados, y por consiguiente menor la cantidad del compuesto 
que se quiera obtener. Atendiendo pues al método y circünstancias 
que acabo de esponer ÿ ciñiendose 4 las observaciones dichas, cuat- 
quiera que reuna algunos principios prâcticos podrä preparar este in- 
teresante compuesto , con el buen éxito que desee, y sin el menor 

riesgo. 
El mercurio fulminante se presenta en pequeños cristales cohe- 
reutes, en forma de agujas aplestadas muy duras, y de un color 
blauco gris. Calentado 4 una temperatura de 568 grados de Fa- 
renheit detona con fuerza, causando efsctos muy violentos, bien 
que ä corta distancia; lo que dié motivo ä Mr. Howart para Ila- 
marle pdlvora fulminante. Puesto sobre carbones encendidos arde 
‘con [Mama azul, debil y acompañada de una ligera esplosion. Con 
‘el choque 6 percusion fuerte del martillo, detona fuertemente, 
despidiendo una Ilama azul. Los resultados de la fulminacion son 
gas écido carbônico, agua y mercurio, ambos en estado de va- 
por. Mr. Fourcroy asegura que puede obtenerse tambien el mer- 
curio fulminante, haciendo digerir el deutéxido de mercurio con 
el amoniaco concentrado. El analisis de este compuesto nos facilita 
la esplicacion de los fen6menos que acompañan su descomposicion. 
“Mr. Howard autor de este curioso descubrimiento, despues de 
sus coutinuos trabajos y peligrosos ensayos en la preparacion del 
mercurio fulminante, y en el analisis del mismo, dedujo de sus 
esperimentos que 100 partes de este compuesto constaban de 21,28 
de-äcido oxälico, de 64,12 de mercario, de 14,00 de gas nitroso eté- 
reo , con un #sceso de oxigeno unido al metal, Pero si bien se atien- 
de 4 su conposicion no es facil esplicar como esta sustancia puede 
causar unos efectos tan violentos cuales se manifiestan mediante el 
choque y la aplicacion del calorico, conforme he espuesto hablando 
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de sus propiedades. Los resultados del analisis por Mr. Howard 
su autor, con los que publicé. Mr. Bertollet en la clase de fisica 
ÿ matemäticas del institato de Paris. Este quimico que tanto ho- 
nor hace 4 la Francia y cuya fama ha Ilegado ä los paises mas remo- 
tos con sus cientificos escritos prueba que el espresado compuesto no 
contiene la menor cantidad de âcido oxälico, ni de âcido nitrico, y 
que ünicamente consta de 6xido de mercurio con mucha a bundancia 
de una materia vegetal producida por la descomposicion del alcohol 
alterado, y de äcido carbônico. Foureroy ha manifestado mediante sa 
ültima avalisis que la composicion del espresado compuesto, varia en 
su naturaleza, segun los grados de calôrico que se han empleado en 
su preparacion. Si se emplea el calérico necesario para hacer herwir 
la disolucion, seg un se previene en la segunda de mis observaciones 
prâcticas, y se aparta inmediatamente del fuego ; enténces lo que re- 
sulta es un compuesto de oxalato de mercurio, y de gas nitrosé e té- 
reo en las proporciones dichas. Si el calor se continda sin apartar la 
disolucion del fuego en todo el tiempo que dura la efervescencia ; de- 
toua con menos fuerza y arde con Ilama azulada. En este caso el pro - 
dacto es un compuesto de amoniaco, éxido de mereurio y de una 
porcion de materia vegetal particular, segun ha probado el sabio Ber- 
thollet; y por fin continuando el fuego media hora mas, el precipitado 

que resulta consta de una pequeña porcion de oxalato de mercurio, 

de oxido de mercurio en esceso: y de una muy corta cantidad de ma- 
teria vegetal particular. Entonces el precipitado no detona: calentan- 

do y echado sobre las ascuas solamente decrepita. 

Esta doctrina acerca la naturaleza ÿ propiedades del mercurio fumi- 
nante, ha inducido 4 los quimicos ä hacer de él ütiles aplicaciones, 
singularmente para cebar las armas de fuego, ofreciendo en esto mu- 
cha ventaja al uso ordinario de la pélvora. ; 

Los inconvenientes principales de que adolece el uso de la pélvora 
ordinaria, para oebar las armas de fuego en la guerra y en la caza 
sou: 1. La falta del tiro en muchas ocasiones por varios accidentes 
que se remedian con el nuevo método de eebar, por medio del mer- 
curio fulminante. 2. La dificultad de mantener el cebo por largo tiem- 
poen la escopeta 6 pistola sin deteriorarse. 3. La impdgibilidad de 
su continuado uso y aplicacion durante la Iluvia. 4. La } rss de 
cebar antes de cargar los fusiles, singularmente en las batällas , lo que 

es causa de muchas desgracias. 5, La mayor tardanza eu la sali Lu 
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tiro despues del fogonazo. 6. La necesidad de las piedras de chispa. 7. 
La incomodidad de la lama y humo de la pélvora en la cazoleta, 
particularmente en el ejercicio de la caza. De todos estos inconveniert= 
tes carece la prâctica del nuevo método de cebar las armas de fuego. 
Eu efecto la aplicacion de esta nueva calidad de cebo ofrece indubi- 
txblemente la segura salida del tiro; conservacion del cebo, ya apli- 
cado por un tiempo indefinido, continuacion del uso seguro del 
mismo durante la Iluvia, facilidad de cebar cuando se quiere , antes 
6 despues de cargado el fusil; prontitud en el disparo; esclusion 
de las piedras de chispa, y falta absoluta de Ilama visible y de 
hamo en la inflamacion del cebo. Tales son las principales ventajas 
qué ofrece el uso del nuevo método de cchar lasarmas de faego con 
el mercurio fulmiuante, 4 mas de otras de no menor consideracion 
que irä presentando la practiea. Falta ahora solamente esponer el 
modo de hacer esta utilisima é im portante aplicacion. 

El método de hacer uso y aplicacion de la polvora fulminante de 
mercurio para cebar las armas de fuego, es como sigue. Se prepara 
co primer lugar el mercurio fulminante con arreglo al procedimiento 
espuesto: con este preparado quimico, y con ignal cantidad 6 
bien con la mitad 6 dos tercios de pélvora ordinaria muy fina, ama- 
sada con alcohol 4 36 grados, y mejor aun destilado con cortezas 
de limon, añ adiendole un poco de goma aràbiga disuelta en agua, 
se fabrica una pélvora que es la que sirve para el cebo. A este fin se 
forman con ella unos granitos pequeños como de simiento de mijo» 
los cuales se pegan en el centro de un dedalito de cobre que ajusta 
ä la pieza de la ilave, sobre la que cae el pie de gato, cuando se 
tira el gatillo. El fuego que resulta del choque de la pieza inferior 
con la superior mediante la inflamacion del granito de la pôlvora fal- 
minante de esta, se comunica 4 la recémara del cañon del fusil 6 pis- 
tola pasando por un agujerito qne tiene la pieza inferior, el cual 
tiene-comunicacion con dicha recämara por medio de una pequeña 
abertura que hay al lado de dicha pieza, sin poder desviarse el fuego 
por otra parte ni esparcirse en la atmôsfera, en fuerza del mecanis- 
mo y construccion de aquella Ilaye. La agilidad en el manejo y uso 
de este ng#vo medio de cebar, se aumentarä con la prâctica, y esce- 
derä notaklemente al antigno con pélvora en las Ilaves ordinarias. 
Los defectos y faltas procedentes de las piedras de chispa 6 peder- 
nales de que carecen estas Îlaves, quedan del todo escluidos. Asi 


« 437 


mismo deben entrar en el càlculo la menor cantidad de pélrora que 
debe haber en el cartucho: como el poco valor de este cebos 
pues aunque el mereurio fulminante sea un ingrediente mas costoso, 
la cantidad infinitamente pequeña con que se logra el efecto de di- 
cho cebo, hace ä este de un valor suimamente corto. Finalmente (y 
esta es otra observacion interesante que 4 primera vista podria arre- 
drar 6 hacer menospreciar esta invencion)el peligro en que incurren 
los depésitos de dicha pélvora fulminante y de los dedalitos prepa- 
rados al intento no présentan el menor obstäculo, ni se hace de 
mayor cousideracion que el de la pôélvora ordinaria. En efecto, la 
inflamacion de esta nueva pélvora por la accion del fuego no es ma- 
yor ni mas peligrosa que la de la pélyora ordinaria. En cuanto al pe- 
ligro de la detonacion 6 fulminacion, esta solameute se puede veri- 
_ficar con dicha nueva polvora por medio de un choque 6 golpe vio- 
leuto conforme se esperimenta en el uso que se hace de ella, que es 
la causa de sus prodijiosos efectos; pero nunca puede tener lugar con 
el choque 6 roce que esperimente por algun accidente 6 descui- 
do. Esta mayor dificultad de fulminar es la grande ventaja, à mas de 
sü menor coste, que ofrecen el uso y aplicacion del mercurio fulminante 
para cebar las armas de fuego con respecto al oro y plata fulmi- 
antes y al platino de Brugnatelli, y sobre todo ä la terrible plata 
fulminante .de Berthollet, todas à cual mas peligrosa en su prepa- 
racion, conservacion y aplicaciones; conservardo por fortuna el mer- 
curio fulminante la suficiente fuerza para lograr los efectos que sola- 
mente pueden conseguirse con esta estrepitosa operacion, cuando se 
süjeta al choque de una fuerza que baste para el intento que se desea. 

Tambien debe preferirse para el efecto indicado el uso de la pél- 
vora del mercurio fulminante 4 la aplicacion qué podria hacerse à este 
fin de la pélvora del clorato de potesa, no por el menor coste 6 
valor de aquella, sino por la mayor inflamabilidad de esta, por los 
mayores peligros que ofrece en su preparacion y conservaeion, y 
sobre todo, por que forma mucho orin con que inutiliza facilmen- 
es el acero de la llave; inconveniente de mucha consideracion confor- 
me se ha demostrado con esperimentos, del cual carece la pélvora 
del mercurio falminante. \ | 

Debe advertirse para el uso de esta pélvora que hs escopetas 6 
armas de fuego que se emplean à este fin, no pueden tener el oïdo 
coustruido de oro, por razon de que este se destruye por la accion 
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que ejerce sobre este metal el mercurio resultante de la inflamacion 
de dicha pélvora ; conforme ha enseñado la esperiencia. 

En vista pues de las ventajas que ofrece el mercurio fulminante 
ä los demas preparados de esta clase para su aplicacion al arte de la 
guerra y de la caza, como medio de cebar las armas de fuego; pare- 
ce ,; conforme he manifestado, deberia adoptarse al espresado efeito. 


ÂCIDO PYROLENOSO. 


La obtencion del äcido pyroleñoso se funda en la separacion de los 
elementos de las sustancias vegetales para reunirlasen diverso orden, 
y formar prodnctos que uo existian em los cuerpos sometidos à la 
destilacion. | 

Desde que se ha procurado razonar las diversas operaciones art{s- 
ticas, y ponerlas al nivel de los couocimientos cientificos se han intro- 
ducido en muchos puntos de fabricaeion una maltitud de perfeccio- 
nes de que.dificilmente se hubieran antes creido susceptibles. Asi se 
ha mejorado cousiderablemente el procedimieuto para la earboniza- 
cion de la leña, y se ha Ilegado & sagar un partido muy ventajoso 
de muchos productos que en otro tiempo ni aun se recojiau. 

Los diferentes aparatos empleados para la carbonizacion de la lefa 
varian segun las locslidades. Asi en los paises donde se saca la lea 
en los mismos bosques y se carbonïzan grandes masas, no se atiende 
à la pérdida de algunos productos, verificandolo en espaciosos hor- 
nos circulares que tienen eu su base varios hogares para mantene 
la combustion. Estos hornos estän cubiertos en su parte superior, de- 
jando solo un chimenea à la que se adopta un tubo qne comunica 
con otros, colucados en un algibe Heno de agua, y abocan juntos 
en un recipiente donde se recoje elliquido producido por los vapores 
condensados, pasando 4 continuacion en otros recipientes los gases 
que se esparcen por la atmôsfera. 

Los otros aparatos de que se valen en el dia mas modernos estän 
fundados en los mismos principios ; solamente varian en sa estructura, 
enladisposicion del horno y de los condensadores. Unos se componen 
de grandes cilindros de hierro fundido Gjos en el horuo de dos en dos 
en elmismo ogfen y forma que los empleados para la obtencion de los 
äcidos hidrocllirico y nitrico, siendo el condensador un serpentin: otros 
consisten en grandes calderas ciliudricas de plancha de hierro tapadas, 
que comanicau por medio de tubos del mismo metal con los condensado - 
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res, capaees de contener dos y medio 6 tres quintales de leña cortada. 
No me detengo enla descripcion de dichos aparatos porque pueden verse 
descritos en las obras de quimica modernas. Con dicho aparato pueden 
hacerse 5 operaciones en 24 horas y en cada horno, quecorresponden 
à 40 por los 8 hornos. Cada operacion es de 100 kilégramos da leña 
cortada lo que asciende 4 4000 kilégramos, produciendo 1014 ki- 
lôgramos de carbon, 2535 kilégramos de äâcido pyroleñoso sucio de 
una concentracion 6 peso especifico de 1,027, y 330 kilégramos de brea. 

Este äcido pyroleñoso sacio separado de la mayor parte 6 en lo 
posible de la brea, por medio de la decantacion 6 con un sifon; se 
destila para separarle del todo la restante que puede retener en di- 
sôlucin, en un alambique de cobre muy ancho de la capacidad 
de 1200 litros, y se continua la destilacian hasta que se han 
obtenido los 3/4 del äcido puesto, luego se vuelve 4 Ilenar y 
asi se continaa hasta haber destilado todo el äcido , y luego se quita 
la brea que queda por residuo. Los 2355 kilégramos se reducen à 
2101 kilégramos. Despues de esta rectificacion el‘äcido pyroleñoso se 
vacia en una cuba cuya capacidad sea doble de su volimen; en 
seguida se satura muy despacio con carbonato de cal, à fin de evitar 
que un esceso de efervescencia le derrame fuera de la cuba: despuesde 
dejads en reposo, la disolucion del acetato de cal formado marea 
12 gradosen el pesa sales de Beaumé, Este acetato de cal se descom- 
pone echandole 396 kilégramos de sulfato de sosa seco, disuelto en 
el agua precisa para su disolucion. Despues de bien mazclados y ba- 
tidos porespacio de algnnos dias se dejan posar bien claros por medio 
de un sifon, y se hacen evaporar en una caldera espaciosa de cobre 
en cuyo fondo se precipita el sulfato de cal, ô se separa en el acto 
por medio de una espumadera, continuando la evaporacion hasta que 
el liquido marca 35 de Beaumé, en cuyo estado se quita el furgo y 
sc tapa la caldera para dar lugar 4 que el liquido se ponga claro en 
el espacio de 24 horas. El acetato de sosa se pone enseguida 4 crista- 
lizar en vasos de hierro de poca profundidad por espacio de 5 dias. 
Las aguas madres que resultan se vuelven 4 evaporar hasta ä 300 gra- 
dos y se dejan cristalizar de nuevo. 

200 kilégramos de cristales de acetato de sosa despt 
curridos y secos, esto es, privados de su agua de cristali’hcion en una 
caldera de hierro , se les echan encima 159 kilégramos fe äcido sulfu- 
rico à 66© y se procede 4 la destilacion lenta con un calor moderado. 
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E: äcido acético obtenido es rectificado por el método ordinario. Este 
äcido marca ordinariamente 10 ? y si es bien preparado puede reem- 
plazar al viuagre radical extraido del acetato de cobre. . 


( Leccion 49. ) Cardenillo 6 asetato de cobre. Las primeras materias 
empleadas en la fabricacion del cardenillo son el orujo de las uvas y 
el cobre; 4 cuÿo fin se ulilizan los desechos de las planchas de este 
metal que han servido de forro en las embarcaciones. Para esto se cor 
tan à planchitas de un palmo de largo y tres cuartos de ancho, se apla- 
pau bien con un martillo, y se procura que quedeu limpias bañando- 
las con un poco de vinagre comun. | 

El orujo debe escojerse reciente, y como dificilmente se halla fae- 
ra del tiempo de la cosecha del vino; es préciso en esta epoca hacer 
acopio de él para poder trabajar hasta la cosecha siguieute. Para esto 
se compra el orujo inmediatamente que sale de la prensa de hacer 
del vino y se coloca en toneles , cuidando de comprimirle lo suficien- 
te hasta que queden Ilenos, y luego se tapan hermetieamente 4 fin de 
evitar la entrada del aire. | 

Los lagares, cubas 6 toneles en que debe conservarse el orujo, se 
han de colocar en un paraje seco y fresco. 

El orujo no es constantemente de la misma calidad: cuando las 
uvas son poco azucaradas, cuando la fermentacion no ha sido com- 
pleta, 6 cuando el vino que han produecido es poco generoso, entonces 
el-orujo que resalta tiene muchos defectos, de modo que se conserva 
con dificultad, se corrompe despues de algun tiempo quese ha colocado 
en el tonel , produce poco acetatoi se calienta con dificnltad, cuando 
se expone alaire , despide poco olor acetoso y humedece Las laminas 
de cobre sin formar cardenillo. 

Independientemente de la naturaleza de las uvas y del estado del 
vino, la calidad del orujo varia tambien, segun se ha exprimido con 
mas 6 menos cuidado. Si es poco exprimido produce mucho mejor 
efecto que si ha sido secado. Asi cuando se destila el orujo para em. 
plear lo en un taller para la fabricacion del cardenillo es necesario te- 

-ner cuidado dé exprimirlo debilmente, à fin de que retenga mayor por- 
cion de princigos propios à la acetificacion. + 

Cuando se {stä provisto de cobre y de orujo, no hay mas que pre- 
pararlosédis onerlos del modosiguiente : Estas operaciones ordinaria- 
mente se practican en las bodegas: igualmente pueden hacerse en 
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unos cuartos bajos, con tel que sean un poco hümedos, y que no 
les penetre una luz muy viva. 

La primera de todas las operacioaes consiste en esponer el, orujo 4 
la fermentacion: para esto se coloca dentro de un enrejado de madera 
sin comprimirlo, dejando que el aire le penetre lo posible, y el orujo 
no tarda en calentarse hasta la temperatura de 30° de Reaumur. Des- 
pues de 3 6 4 dias el calor disminuye y se deja enfriar: en este estado 
se emplea para fabricar el verdete colacando en cajones por capas al 
ternadas de planchita de cobre puestas de canto. Cuando se han co- 
locado las planchas, y se ha espuesto el orujo à la fermentacion 
se conoce si este es bueno para la fabricacion inmergiendo.en él 
una plancha de cobre y dejandola por 24 horas. Si despues de este 
lempo se halla la superficie de la plancha cubierta de uua capa ver- 
de indica estar pronto para formar las camas : si al contrario se per- 
ciben auas gotas de agua en la superficie de las laminas, se dice que 
las planchas sudan y se infiere que el calor del orujo no ha dismi- 
nuido lo bastante En este caso se difiere al dia siguiente al hacer la 
misma prueba. 

Es preciso que las planchas de cobre antes de colocarlas entre el 
orujo esten bien calientes y permanezcan en medio de dos camas 
de orujo una inferior y otra superior en cuyo estado se dejan en re- 
poso por espacio de 10 à 20 dias hasta el punto en que el orujo vuel- 
va blanco. y que se perciba toda ia superficie de la plancha cubierta 
en una costra de verdete ya formado. Entonces se echa el orujo, y 
se colocan las planchas de canto en un rincon de la bodega sobre 
estantes separadas entre si. Despues de dos 6 tres dias se remo- 
jan por medio de una regadera con agua y se dejan estar otros tan- 
tos dias 6 mas, repitiendo esta operacion 6 ü 8 veces. Mediante 
esta manipulacion el verdete de las planchas se hincha 6 aumenta for- 
mando una capa de cardenillo sobre todas las superficies, el cual se 
desprende facilmente de ellas rascandolas con un cuchillo. Con este 
cardenillo reciente se forman los panes con que se vende en el co- 
mercio, Ilenando unos saquitos de lienzo de un pie de altura sobre diez 
pulgadas de diâmetro, y sujetandolos 4 una prensa 4 fin de que se 
escurran lo posible y para facilitar su desecacion äl 4esponerlos 4 la 
accion del aire y del sol. 

Las laminas de cobre que ya han servido se emplean nucyo para 
otras operaciones hasta que estén completamente corridas. 
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Para obtener el verdete cristalisado 6 cristales de Venus, se hace 
disolver el cardenillo en el vinagre destilado y evaporar la disolucion | 
hasta pelisula para facilitar la cristalizacion. 

Para esto se pone este vinagre destilado en una caldera de cobre en don- 
de se hace hervir con el cardenillo que se disuelve hasta saturacion 
evaporando despues la disolucion hasta que esté bastante concentrada 
y eutonces se introducen ‘en ella palos hendidos en cruz, abiertos en 
cuatro brazos y suspendidos por medio de travesaños. Los cristales 
se pegan en su superficie formando un racimo que por todas partes 
presenta rombos perfectos de un color azul intenso y muy vivo. 

El verdete cristalizado es preferido al cardenillo para la compo- 
sicion de los colores y en clase de mordiente. 


( Leccion 49. ) Como’ el método que describe el autor para la pre- 
paracion de la sal de saturno no es asequible con ventaja en este pais, 
ya porque no se elaboran en él el äcido pyroleñoso ni el litargirio, ya 
porque el use del orujo de que se valen los que la obtienen ofrece 
mas ventaja; espondré su preparacion por medio del orujo y el plomo, 
como lo he verificado cuatro años cousecutivos en mi fâbrica de pro- 
ductos quimicos. 

Para la obtencion de la sal de saturno debe empezarse fabricando 
el vinagre necesario y con mucha profusion para tenerlo pronto siern- 
pre que deba emplearse. À este fin el fabricante de sal de saturno, al 

tiempo de la cosecha del vino, debe procurarse el orujo que necesite 

ya sea para todo ei afo 6 para los meses que quiera trabajar, 6 se- 
gun la cantidad de sai que quiera obtener. En mi adicion 4 la leccion 
anterior al describir la preparacion del verdete previne 4 lo que 
debia atenderse acerca. la recoleccion del orujo, lo que asiinismo re- 
comiendo para la sal de saturno. 

Como para la obtencion de la sal es preciso que el vinagre 6 äcido 
acético que se emplee sea destilado; deberä el fabricante arreglar en 
una misma cuadra bastante capaz la preparacion del vinagre sin des- 
tilar y la del vinagre destilado, à fin de aprovechar el calor de las 
hornillas de evaporacion y destilacion para mantener la atmôsfera es 
usa temperatuy#i media de 15 grados, suficiente para ayudar la fer- 
mentacion dd' orujo, procuraudo que sus aberturas puedan cerrarse 
4 voluntad y ton cristales en algunas ventanas, à fin de tener la luz 
uecesaria cuando convenga tenerlas cerradas. 
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Para la preparacion del vinagre, debe ponerse una cautidad crecida 
de orujo dentro un enrejado cuadrado de madera con una division en 
el centro. A los 3 6 4 dias de estar amontonado se calienta, y en este 
estado se empieza por vaciar una delas dos mitades delenrejado hasta 
que esté concluida. Antes de empezar à vaciar la segnnda mitad se 
vuelve 4 Ilenar, la que se ha vaciado, y consecutivamente practican- 
do lo mismo con la otra, se tiene siempre orujo dispuesto para la ob- 
tencion del vinagre. Debe tenerse macho cuidado de que el orujo no 
legue 4 enmohecerse lo qae se conoce por la blancura que adquiere: 
ea este caso luego que se perciba la menor señal; debe sacarse del en- 
rejado y pasarse 4 los cubos de la formacion del vinagre. 

Eo la cuadra debe haber tres filss de cubos grandes de madera de 
la altura de un hombre y de bastante anchura. Estos debentener un 
” doble fondo movible 4 la altura de medio palmo 6 3 cuartos de su 
plano trepado de agujeros, y un tape sobre puesto de quita y pon 
destinado ä la fabricacion del vinagre. En la primera fila se pone el 
orujo caliente que se halla en el enrejado sin comprimirle, y en se- 
guida se rocia con medio barrilon de vino echado ä porciones procu- 
rando se bañe todo el orujo, luego se coloca encima el tape y se deja 
dos 6 tres dias hasta que se ha ya calentado bien y despida un olor acetoso. 
Despues se trasvasa 4 capazos el orujo 4 los cubos de segunda fila 
y se repite y observalo mismo: finalmente se pasa el orujo 4 los cubos 
de tercera fila, los que no deben tener doble fondo, y lucgo de Ileno, 
de orujo sin comprimir deben Ilenarse de agua y dejarse dos 6 tres 
dias, despues de los cuales se hallarä que el liquido 6 agua que se les 
ha añadido junto con el vino que contenia el crujo mas el que se le 
ha añadido para rociarlo se han convertido en un vinagre superior que 
marcarä 6 grados en el pesa vinagres. 

Todos estos cubos deben tener en el ültimo fondo una canilla 
que se mantiene tapada durante la acetificacion, destivada en los de 
las dos primeras filas para dar salida al vinagre que se escurre des- 
pues de rociado el orujo, cuyo vinagre escurrid> se emplea solo 6 
mezclado con iguales partes de vino para rociar el orujo como tengo 
dicho, y en los de tercera fila, para vaciar el vinagre fogmado. Dichas 
canilles abocan en sus respectivas artesas de 12 pulgads de altura 
7 12 de diametro para recibir el vinagre que sale por canilla : à 
proporciou que se Îlenan se yacia en portaderas y conduce al depo- 
sito de vinagre ya trabajado donde se coloca en pipas 6 toueles, 
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Esta manipulacion debe coordinarse del modo siguiente. Luego de 
vaCiado el enrejado del orujo y colocado en los cubos de primera fila 
se vuelve à Îlenar de orujo reciente para que mientras el que estä en 
los cubos continua su acetificacion, el puesto de nuevo dentro el en- 
rejado se caliente, y esté pronto 4 Ilenar los cubos de primera fifa 
luego que estos se vacien y se haya colocado el orujo que contenian 
eü los cubos de segunda y asi sucesivamente reemplazando las de ter 
cefa fila con el orujo de los de seganda, luego que de estes se haya exe 
traido el vinagre, 

Despues de haber vaciado los cnbos de tereera fila del vinagre ya for- 
mado de 5 4 6 grados; se volverän 4 Ilenar de agua, y despues de 2 
dias se obtendrä igual cantidad de vinagre, pero de menos grados, 
que se emplearä para poner en los mismos cubos donde se ha de ob- 
tener vinagre de seis grados, en lugar de añadirles agua cuando 
estén Îlenos del orujo de los cubos de segunda fila. ; 

En dicha cuadra habrä un alambique de cobre muy capaz con su 
coxrespoudiente serpentin colocado afuera de ella y al descubierto, 
e que se mantendrä en cantacto de agna- fria para mejor com 
densar los vapores de vinagre que continuamente pasan por él. 

En este alambique se pondra el vinagre obtenido como se ha dicho 
esteriormente y se procederä 4 su destilacion, cuidando de que el pi 
co del serpentin por donde debe salir el vinagre destilado, entre en 
la misma cuadra 6 à la inmediata, donde se deben preparar los 
liquidos para la formacion de la sal de saturno y alimentar las calde- 
ras de concentracion y refinacion de dicha sal. 

El vinagre destilado es blanco y transparente y solo marca 1° 6 0° 
eu el pesa vinagres. 

Puede ahorrarse el emplear el litargirio segun previene el autor 
para la obtencion de la sal de saturno, y servirse del plomo al estadb 
metälico. Para esto se convierte dicho metal en granalla, echandolb 
fundido en el agua desde algunos pies de altura. Se llenan las dos ter. 
ceras partes 6 mitad de un tonel con dicha granalta, y se echa despues 
por encima vinagre destilado. El plomo rociado por el vinagre se 
calienta, oxiÿ. y disuelve en el mismo formando un acetato de plo- 
puesta al findo del tonel para alimentar la caldera de concentracion, 
mo que se Separa cuando marca 10 grados por medio de una canalita 
continuando de este modo à echar vinagre y añadir plomo cuando 
se acaben. 
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La evaporacion se hace en calderas de cobre de aucha superficiel 
y poca altura. Se continua añadieado acetato 4 10 grados hasta que e 
yiquido de la caldera marque 50 grados poco mas 6 menos, y euton- 
ces se coloca un vaso de este liquido en un plato de tierra y.se deja 
enfriar; despues de frio se observa si La cristalisacion queda formada 
en agujas y deja pocas aguas madres, lo que indica estar ya al punto 
debido. En este caso se separa elfuego, se deja enfriar un poco, y 
aun caliente se vacia todo el liquido en artesas Ô cubos pequeños y 


cônicos del que pussto al aire despues de frio y cristalizadu se forman 
panes de cristales de sal. Despues de uno 6 dos dias se vacia el li- 


quidc 6 aguas madres que han quedado sin cristalizar en la calde- 
ra de evaporacion, la que se vuelve à Ilenar de liquido 4 10° y un 
poco de vinagre destilado, continuando la operacion del modo dic= 
ho anteriormente. 

Vacias ya las artesas de las aguas madres se ponen 4 escurrir en 
un caballete de madera puestas boca abajo,y cuando estän bien es- 
curridas, con un ligero sacudimiento desprenden el pan entero de sal 
el que se deja al aire para que se seque. Estos panes de sal resultan 
bien cristalizados ; pero la sal es ‘amarillo-oscura. Para refinarla 6 
blanquearla se echan los panes en otra caldera de cobre y se les 
añade el vinagre necesario para disolver la sal juuto con una por- 
cion de negro de huesos, se les da un hervor, se menea bien 
con un palo de madera y se quita el fuego. Cuando esti medio frio 
se saca todo el liquido salino con un caso 6 mejor con un sifon Ile. 
nando de nuevo las mismas artesas, las que al enfriarse presentan pa- 
nes de sal en agujas blancas y transparentes muy bermosas, cuyos 
panes despues de secos se rompen en pedazos y encajonan para ex- 
penderlos al comercio, procurando queden privados del aire y de la 
Juz para que la sal conserve su brillo, 

Los residuos del negro de huesos junto con la sal de que se han 
embebido,se colocan en un cubo que se Ilena de vinagre destilado, y 
despues de bien meneado se deja en reposo separando el liquido 
claro que se añade 4 la caldera de evaporacion junto con el acetato 
de 10 grados para concentrarlo y obtener sal morera, de 1.* 6 sin 
refinar. 

De ia economia, y cuidado en todas estas operacickes depende el 
mayor 6 menor bencfieio en este ramo de industrie. Tochs las impu- 
ridades y desperdicios de esta sal deben ponerse en ui cubo y ro- 
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ciarse de cido acético, y solo deben tirarse, cuando despues de cu- 
biertas de dicho âcido , aite solo marque 1 6 2 grados. 
El negro de huesos separado de toda la sal se pone 4 secar al sol 
ÿ se emplea para la pintura al éleo. 
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TABLA DE LAS MATERIAS. 





Tomo. Pay. 
Abôno de huesos. 2 9272 
Absorcion de los gases. 
por el carbon. Lili 
Abuso de licores alco- 
hôlicos. . 2 97 
Accion de los ‘sis 
sobre el tornasol. 211158 
del plomo en la 
economia animal, 1 427 
Achiote. . 4 70108 
Aceite animal de Dippel. 2 271 
de alcanfor. 2x:157 
de Delfin . (tabla). 2 112} 
de Gabian. 112-401 
de laurel (tabla). 2 112 
de lino cocido(tabla), 2 112 
de nafta. 1 141 
de olivas. 2. 113 
de palma (tabla). 2 112 
de patas de buey, 2 {7 
de caballo. . 21279 
de carnero. . ., 2 275 
de pescado. NT 2 912 
de vitriolo. h 190 
dulce. 21.580 
purificado. 2 108 
Virgen. . . 2 104 
volatil de goma asie 2 147 
Aceites.  _ …,08r1106 
106 
animales. 2 112 
concretos. . 2 107 
crasos (tabla) 2 112 
esenciales. 2 «: 129 
etéreos. y 2 130 
fljos. 1 . ee . 2 +150 
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no secantes, (tabla). 2 112 

) fLO 

secantes, (tabla). Lie 
sélidos (tabla}. 2 412 
vegetales. P ? 107 
volätiles. +. 2 1129 
Eos 1. 5, L 564 
de cementacion, . . 1 386 
de Damasco. 1 3586 
de hierro fundido, . 1 386 
de la'lndia. . . 1 3586 
San. . . . 16008 (ONE 
fundMo. .trtreceugstssulet 586 
ide... 2 »: .ibulso6 
templado. . . . 1 385 
Acetato de alamina, 
2 398 

de cob:e. (neutro). 2 2395 
(sub.. , 281995 

Hé hiérro, . 2 . : (700 
dé mérfina.. … .-,0r@0ie#] 
de plomo (neutro). 2 #97 
(sub). .. , -22398 

dé sofa. ,. -iaüise çh 22590 
RU. … … 2 389 
Acetificacion. . . 2 3584 
Acido acétiéo.  . , 2 385 
| 29 
DROLE: : 1 {68 
ancücico.. . ..0st141:9 : 995 
antiménico, . 1 404 
antimonioso, . «+ 1 404 
arsénico. . \ «596 

. 593 
ns . 7. 1 596 
aspärtico, . . , 2 225 
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TABLÂ DE LAS MATERTAS: 


Zomo. pag. 

ATOS 1e te 10 0 OU 
beuzôico, . 2 140 
bérico. .: 1414307 
butirico. 23: 316 
cafeico. . + 2 9257 
canfôrico. . 8 17 
carbôuico. . . s L © 
carbonoso. . , - © 2% 
civnämico.  (tabla). 2 134 
citrico. “a *, : 91 
clor-‘idrico. . — + 71 
. 207 
clérico. | 14525 
cretoso. 1:27029 
crômico { 398 
1 “aui’ 2. 199 
croténico. cmt +29 
de grosellas. srl 054 
de la creta. . su Flat 989 
del azucar. . 2 0182 
delas manzanasagrias. 2 35 
del nitro. . ,. 225 
de los bälsamos. 2 140 
del tértaro, + 2 26 
fluérico: ; LE 90 
fluo-silicico. 1 366 
fulminico. … . 2 382 
focénico (tabla). . 2 112 
fosférieo. . L 172 
fosfoxbso, … .… «: snüwbor 072 
fümante de Sajonia. « 1 195 
gällico. . . 2 . 
Si acial de Sajonia. 1 195 
Eole. 2. 299 
hidroclérico 1 22 
“nf M die 222 
hidrocloro-nitrico. 1 262 


hidrofluérico. “T2 
hidrosulfürico. 59 1496 
hipoclérico. RAT QU 
hipocloroso. rain 907 
hi polosforg 0. «li TE 
Le 46 + 1 226 
hipürico. + #0 
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lâctico. 
mälico, 
margärico. 
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muÜsico, 
muriätico. 
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deflogisticado. 


oxigenado. 
vitrico. ” 


uitro-muriïätico. . 
nitroso. 


nitroso-nitrico. 
oléico. . 


oxälico, 


oxalhidrico. 
oxisacärico. 
péctico. 
percléricu. . 
prüsico. 
pyroleñoso. 


(como preservativo). 
| quinico. : 


saca rino. 


|Ssilèica. . . 
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scûcinico, . ‘4% 


«sulf-hidrico. 
sulfdrico. , 
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sulfuroso. 
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drico. . 
vitriélico. 
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Tomo. pag. Tom 0. pag 


animales y vegetales. 2 19 Agusrdiente. nn. 2 156 


0 109 
_iiE: PVO {126 alcanfarado, ,. . . 2 137 
metälicos. 1 264| decidray depera. . 2 363 
(medio presevativo). 200415} ! de. fecula, : . Ne .95 
orgäuicos. 2 1149 fecticio. … _,. .- . 00000 
pyrogenados. 2 20! Aguas äcidas, . 4, . 1157 
Aderezo para los urdidos. 2 84 33 
para los lienzos. MonGEE) acidalam.. *. , :. huis 
Adiposire. * 2 42 57 
Afinacion del hierro bn aromäticas.. : .. ,. 12981 
dde. :… 382 calizas. » 345 
del oro y de la plat 452 crudas. 345 
Afinidad, ; 11 de un. 282 
Agallas. 57 de fuente. 54 


182 de fuentes salades, 
de jalou. . . 
9 del Continente. 


1 
1 
1 
PR 74 l 
Agärico de yesca . . 1 
. . } 
1 
160 Plladie.. : - «10 
1 
1 
2 
1 
1 
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Ageutes quimicos. 48 
descolorantes. 

Agramado del cafiamo 7 345 

lino. « É 208 del mar. . . . 3 1 5 

Agua. 47| de  pozos. 55 

celeste.. 411 de  residuos. 362 


elarificada por el « Res de rio. En ot, 
Don... ,t4a0pu 298 duras. 


decal. . . 1f{271| economicas, . . . 


déGolonis 400) bgpds78 | | Spirilnoses -, . «,, 2fcre 


de China. 1 442!  estancadas. ip 955 
de cristalizacion. 1 278 ferruginosas. ... “0087 
de cuescos (noyeau). 2 302! frias. . . . . l 266 
e inter posicion. 1 279 35 

de jabela. . , , 1 215] gaseosas acidulas. . 1{ 39 
de Persia, . 1 44 RO. ©. :; SC 1 DS 
vi 1 0 HS e si medicinales. . 1 { as 
de 50sa. PR PR / 52 
DR 7. jt joe : 1 { 56 
: , Da acidulas. +, , 1 pi 
ND..." ," .' , TR 2 

452 no potables. ,. . 1 { BE 


de sombrereros. 1 454 potables. . . :: FOR 

para ennegrecerel pelo, 1 442!  salinass , . ]. 1 
regia. ... . . . 1 263! selehitosas. . .” . 1 546 
silicias de Islandia, . 1 
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Tom. päg, 
sulférenm "7. : ST," 
thermales 1 
Ahumacion de las carnes. 2 416 
Aire eminentemeute res 


(ajente de conserva- 
cion ). 

anhidro, . = 

de leña. 


Tomo pag. 


pirabl Lie a 
espirado: : . . . 
Hd. , :,,, 
fijo. Hat 
inflamable. . 

inspirado. .  , 


1 

1 

1 

1 

1 

1 
mefitico. Lu 80 
vital. , Loiiie8 
Alabastro blanco. L:L941 
caleäreo. k 9536 
yesoso, . ,. # 1 341 
Alambique, 1 58 
Albayalde. 1 425 
de Alemania. 1 426 
de Clichi. 1 426 
. de Holanda. 1 426 
della: 1 426 
Albémina. {2 446 


(antidoto de las sales me 


télicas). . 93 
cuajada. 94 
de huevo. 2,9% 

vegetal. : "PA 
Alcali del târtaro. 2. 28 
mineral 1. 265 
vegetal. 1 265 

; 235 

volatil. . 065 
Alcalis. 11265 


(oponentes de la oxida=- 


cion de los metales.) 1 305 

248 

vegetales. . 24257 
Alcaloydes. . . . 24037 
Alcanfor, . #. 2:7:235 
{ L,:.419 


Alcohol, 


 |Alquitol (galena). 


rectificado, 
Alcoholisacion del mg 
Alcohômetro ceutesimal. 
Alcornoque, 
Aleaciones. 

de antimonio. 

de Biberel. 

de estaño. 

de  estatuas. 

de campanas. . 
Aire. 

detonante, s 

disuelto en el agua. 

de cañones. 


de cobre. 


de D’ Arcet. 
de medallas. 
de plata.” . se < « 
de Rose. À 
de timbales. 
de timtam. 
de zinc. A 
fusibleæ de bobuie. 
parar esortesde relojeria. 
Alfarerias. 
Alfileres. . 
Algofons … = avi 
Algodoneros. . 
Alimento de la ee on 
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Alimentos de los nuimales. 2 
(eonteniendo verdete ) DE o 


Alinude. 
Alizari 


Abzarina, 


Alkermes. 
Almidon. 
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412 
376 
599 
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543 
374 
255 
257 
403 
410 
376. 


TABLA DE LAS MATERIAS. 


de [as sustancias orgäni. 
cas, L . L 


Tomo pig. To mo pag. 
Alquimia. . . . . 1 242 | Animales. . + 
Aludel. : 429 KAais. 1,1: ns 2 255 
Alumbrado ce el ge. 1 137 | Anisete de Burdeos, 2 9256 
Alombre. < L 351 | Antidoto del arsénico. A 597 
caleinado. . , 1 353) deläcido prüsice. . 2 504 
de Picardia, , 1 352} del sublimado corrosivo. 1 457 
de roca. LS Abtinionie. . . . 7100 402 
de Roma, 1:2552 | Antrasifo? + 4.7 :W'EDPgp 
ferruginoso. . 1 352 | Aparato de D’ Arset es 
fino de Paris. . 851552 ra la + A de 
(medio preservativo.} 2 417 huesos. . 2 274 
Alumina. Pie Us L 549! de Aldini contra insen- 
Amalgamas. . 1 238 dios. 1 “164 
de bismuto. E 435}  destilatorio. T' "#58 
de estaño. À 1 452! de Morbeau. LE 
de los dentistas. l 406 de Voulf, , + + 1 204 
dolare. . : .. og (E 46 PRquilaalha, :. 2 : 5 
de plata. . L 459 | Apartado del oro. l 108 
Amarillo de Cassei, ë 4 Arabia rue 20: 1007. 
de olonia : 9 < 
de d'a 1 425 | Arbol de Diana. : 15 
de huevo. , 2 92 de Saturno. «T1 282 
de Paris. 1 424 filosofico. ; +1 282 
de. Verona. 1 + CE ç te, CU 554. 
miseral. 1 2 154 gredosa ; L' 559 
Amarillos aladinos. ; 1 4001 para desgrasar, . , © 112 
Amatista, er ob Re plästica. EL 355 
Oriental: : :, -, L 350 Arenques (preparacion. 2 416 
À mbar amarillo. 3 ae Arenas. ‘1 00 
9 aSurfferas . . soi. 10450 
ie "14559 platiniferas. . . il! 460 
Amidiaa. 2 er Arcômetro. .. ... . Q 574 
À Argamasas. . , . . 1] 341 
Amomfaco. 1 {250 Lux sr 2 AS 
de cobre. . , 1 4Il] de las plantas. ads fe 
de oro. . , . 1 458 | Arrow-root (fécula de). 2 77 
de plats. :. . 1 445 | Arseniatoäcido de potasa, 1 38 
À moldacion del Core 2 278 | Arsénic:. 1 392 
Mdlieis "eue? dd 8] -blanco. RUES, | 200 
È 18 | Arsenitodecobre. . . 1 306 
del aire. : 1 Ÿ 20 | Arseniaros. 1 398 
del HOUR 47, 1 75 de hidrôgeno. À 1 398 
2 
2 


Ancusina. 
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Arte de eurtir. Y . 2 285 


Ge igturae 0. M1 


452 


Tomo pag 


delividriero. : .. .. 5.4 
Aabedlt et; 2:27 
ABRIS nie 2 
Asficsia por el äcido carbon. L 

por Os: RE 

por el hidrôgeno sulfu- 


rado, 
por las ascuas y de car- 
bon. . 1 
Asimilacion, . do 51 48 
Asparragina, , :. 002 
Atmosfera. s1noS 100 A 
Aventurina. 0h. PA 
2 


Ranfran, - 00 00 0 pepe 
o 


mé 


Âzoe. 


Azogado de los espejos. 
de las esferas de vidrio, 
Azoturo de carbono. 
de hidrogeno. 
Azucar bruto. . 
comun. ; 
(medio preservativo. ) 
AO PCR Le 6 
HbEAta. 1. , 8, 
de cebada. Te 
ds dextrina }: 4 . 


de-diabetos. 
DPCulEs | 3; et 
de frutos,. + .-. 


de gelatina. 
de leche. . 
NO 18e, Li 2 72 
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de manzanas. 
DÉANDIEN NS A, D 
de orines. . 

de plomo. 

de remolag a. 

‘de saturms, 

de uvas. 


TABLA DE LAS MATERYAS. 


Tomo pàg. 
559 | en panes. ” cine pid7 
. incristalizable. 015107 
401 liquido. PCT 1 
31}  piedra. … 2108 4 
207 . 1 186 
Azuframiento de la pe 290 
198| de la seda, 1 :1196 
de legumbres. «+ ? 410 
321 de licores alcohôlicos. 2 409 
341] de los vinos. 2 409 
225 | Azufre.. NS L 24 
14 brdto . : |. :. ordi) 
557 | de cañon. 1 181 
255!  sublimado, 1 181 
13| vegetal. 2. 254 
21 | Azufreria. 1 178 
25 ! Azul al vapor. . 2 309 
225| de composicion. . 2 246 
432| de cuba. 2 248 
452| de montaña. à 1 412 
300| de Maria Luisa. 2 309 
235] de Prusia. 1 358 
60 de reservas. M SAST : 
57| de Sajouia. . 2. 246 
412] de ultramar. , . 1 3558 
65 Uoiquido, sui 2 246 
55 | Azules de Raimon. . 2 . 308 
58 persas. + . . &, - 151 
81 prusiatos. . : 2. 509 
J0 (Nsar. , . 1 4905 
68] de cobre. . 1 412 
82 
{ G5 | Bablah. . 2.997 
67 | Bälsamos. ORNE 
101|Bandanas. 08 1190 
313 | Baño @e arena. « sb 60 
83| de maria... JAE 5500 
581 .de fiatnris. + LH 2.176 
69 | Barco de salvamento, 2 149 
68 | Barniz al alcohol. 2 142 
397 |  ä la esencia. 12 LA42 
62 MécEE + ‘+ - 2 142 
597 |  de-albimina. 2. 92 
55| de goma elastica, . EM147 
É kidréfugo.  . . . 2 145 
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Barnizado de la Joza por 
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Base salificalrle. 
Bases salificables orgänicas. 
Basoriva, HS 
Bautismo de campanas. 
Bebidas fermientadas. . 
Betcl (pimieuta), “ddl 
TE 

de Judea. 
Bezoars , : 
Bicarbonatos . . 

de potasa. 

de sosa. : 
de À 1 
Bismato, . 
Blanco de afeite, , 

de ballena, 

de España. 

de Hamburgo. 

de Holauda. 

de huevo. . . 

de perla. . . 
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de Vevecia. 

de zinc. tre 
Blarqueo del algodon. 

de la cera. . 
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Blauqueo de la seda. 


de las piezas de algodon. 
. del cäñamo. . . 
del lino. éd | 
dei papel man :hado de 


MN 5: ". NES 
de los alfileres. « . 1 415 
DORE... : =. ‘TES, 01 
por el äctdo sulfuroso. 1 185 


por el cloro y los clo- 
EUTOS. D TU 
Bolos de marte de Nancy. 2 
Borato de sosa. . + , 1 
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Tim. päg. 
Borax sucio y refinado. 1 307 


Brasiline,, ... +. 9 [13 
Myen . ,  AOMINNNNAN T: TES 
dé legs. 1 2 TO 
mineral Es 
Ale . 12 401 

secæ +. + + de 2 004 
vegalal ..:. 12120000 
MREORE Oh den 0 US UE 
BETA UE e.!, 1 418 
Brillante (diamante), l 188 
Biilo adamartiuo, & 185 
melllico... . . & 1 -250 
Bremo. . . d 17 
pee à. : 4, «1 + 46 
Broucado de metales, . 1 404 
754 {058 
Barlotes fulminantes. 2 3584 
Butirina. on une: p CNT RO 
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Cadäveres (conservacion), 2 416 





Cacliunde, . . . Lt 
CAR, hu se CUT OS 
d: achicoria. . , 2 224 
LAIQE, . ... ., .hine 957 
Uaja fumigatoria. : . 1 186 
Cal. * LR - 1 329 
apagada. ire à “008 
ärida. à sé 1 359 
cdustica. PV PS3) 
0 1 339 
hidratada. . + COUR US 
hidrduiiea. -, .:, 4 339 
NOR. LOL À EE 9 
Gijamtians % 2" Li” 50 
Cal: elonïia. .", . ,1T 357 
Caleing, 2.7" | de DU 
Calcinaciôn. #44. 1 265 
de los meiles. 1 292 

Calcio (sus compue/ftos.) 1 330 
Cäleulos biliarios. . 94 210 

iutestinables de los 
s 59 
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Zomo. Pau. Tom. pag. 
caballos: 2: 395 r'0o. #44 410$ EE SE OP 168 
* urinarios. 0: : 323 NÉS DT AMENER AS 
Caldo sa preparacion. . 2 j Pa Carbonatus. l ù si 
de gelatina de huesos. 2 274 L ; 1 256 
de huesos. 2 274 "are à 2 {285 
Calefaccion por el vapor, 1 66 dépasse Dh: ESS 
Calomelanos. APCE de . De | de. 1 09 
Caïer animal. + . F4 "46 PÉCRORPE SI ARTESS 
blanco obscuro rojo de. 1 152 de hierro. . . . ‘1 378 
Camaras 6 aposentos de de plomo. + . . 1 423 
plomo, Essen. dei À d di: 1 3520 
Caña de azucar. . . 2 55 LPO à 3 28 
Cfiamo., © *,' : 4726" "206 dé sosa.+ +, - , #08 0296 
Caparrosa azul. RTS de zinc. f 509 
blanca. 1 372 | Carbonizacion. RS : 106 
es 190 | Carbono. ss Au PAU: 
ei 388 | Carburo de hierro. Fr 
Capullo de gusanos de seda. ; 334 de hidrég>no. 1 129 
Caput morluum. . ? . 1 309! Carmina. ntz a 
Cäracteres distintivos de 
Jos principios inmediatos. # 16 Carne muscular. . . 2 27 
de imprenta. . . 1 103 #lnda. 2 4l4 
Caramelos. , , ... + 2 57 sii 9 {526 
L : 82 | Cartamisa. . 326 
pr LS rs fes Cartas fulminantes. 2 es 
. añimal. . 1 4109 Garton. . 99 
Le 0h ag | Cäscara de buevo. 
. de enrejàdos. . . 1 61 (se. \ 2 315 
JS drage. * *. ANNEE: k 60 
de herrador. . LE 0) Éhatibéation. . . . 1 0 
de huesos. . l 109 Caviar. . hs 
7 "12.271 Cayaver de los né 3, À : 
de hulla, ROUE us Cayeta 6 asabache, , 1. Me 
Y: ñ . to Caza con el visto . 1 
de leña. {us Cebada fermen' da 2 504 
ce piedra. 1 95! Cebadilina. 2 - 
déporado (coac)- 1 110 Cebos para escopetas da 1 a9 
destsancs orge. 1 104 piston. . } \5 3 
de tierra. LE 95 Cedrina. + . « 2 a 
«sh fos:l. ARRET l 95 Celdiilas de las plantas, 2 2% 
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amarilla.. «+ 19 118 Ego 2" * 1 202 
blanca. | D LIAPOES: ; {206 
üuicas : «tt 119 155 
tuetsl 1 2 1 Clorophile. 2 AN À 504 
virgen.. 2 118/|Claruro de PA Ce k 407 
Cerasina. . nées © 73 de arsénico. EF 394 
Cétatou sl: ebS: 128 de cal. 1 214 
Cerina. 21449 de mercurio.. 1 434 
Cernada. _. Lot t 994 de oro.… …séeils 487 
Cerveza.  . : s 2. 1363 |: 441 
Cetina, sh 116 de plata. 1 444 
Cianégeno, 2 300 de platino. . 1 At 463 
Ciauuro de hiérro | da de potasa. « 1 214 
potasio. 2 306 dé sodio. . « @ 1 310 
de hierro Le. 2 305 de sosa. swsusla 214 
de mercurio. 2 301 | Coac. wlu%4 110 
de potasio. 2 3500 Coagnlacion del albiüviina. 2 94 
Cianuros dobles. _ 021807 de la leche. 2 44 
. 501 Cobalto. . é 1. 24 
nés 211006 br 0.  aull 407 
Cidra.. . + 2°:52908 561 . amarillo. xt bis 
Cieno . . . 2° 405 :blanco. 5 1 .417 
| de tinta. 2 41 de roseta. * 1 409 
Litébe para pintados. 2 184 dorado. : L 454 
Cimento. . na 541 gris. . : 1 4358 
Din 1 340 oxigenado. 1 408 
_ Cinabrio artificial. se El 451 piritoso. +. . 1 408 
natural, «+ 1 429] Cocido. É 2 Bb 279 
Ciuconina. ère «2  49|Gochinillas. . su® 324 
Clara de huevo. “une -92 de los cactas. vi 2 324 
Clarificacion de las aguas . 5 324 
ne 5 HE 547 fe de Polonia. 2 {529 
de los aceites. 2 108 : de roble. NA. 924 
del vino. 2 553 l 9 524 
por el albémins. 2, %4 pr: ; FE à (550 
99 | Codeina. . , 2 4 
por la gelatina. . 2 {oi Vide. . RES ñ 
por la sangre. 2 9296 |Cohetes à la congreve. 1 325 
Clasificacion de los me- ‘Cola de bacalao. sé 
ales 1 247 de hoca. ui 9 
los principios de flandes. % 423 98 
inmediatos. 2 4.4 18 de hnesos. st 2, 979 
Clavos 6 pastillas aro- , de pastas. n! 4). -64 
mäticas. . 2 144 de pescado. ! Mr O7 
Clorato de potasa. :: . 1 325 fuerte, . , CPE Ro: 
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bigrométrica. "4 607 
liquida, é APE. en 

Colcotar. 1 589 
Colectorina. ; . D 139 
Colesteina. . è < @:: 810 
Célico de pintores. e + 
Colores de los cuerpos. 2 151 
atjelivos.. , +00. 8 
al vapor. . + 2, 200 
de aplicacion. 2 209 
destruientes.. 2 296 
‘en los animales vegeta- 
Ne . 1 LOI 
falsos. . x + 2 162 
sélhidos. ‘ 2 162 
sustantivos. 2::179 
Combinacion. l 11 
Combustibilidad del car 
bon. à 1 125 
Combustible, : sesbs 149 
Combustion, . LE Le 
del earbon  . mr 
del diamante 1 { 55 
sé 125 
del gas del alumbra- | 
do. : s is14G 
del hidrogeno. . 1 72 
del bhierro. sue 0 
de la hulla. D 0 
de la plombagina. 1 125 
espontanea dei car- 
bon, 2 ‘ 127 
Cämbustiones humanas 
espontäneas. 577 
Conposicion quémica del 
agua del mar.. rt 5 
de la polvor , del ca- 
fon. 7 . i 321 
de la nf “188-827 
de los huls. 4 D DE 
° de las :sustancias 
à rit ie: Se . 2 8 


TABLA DE LAS MATERFAS. 


Tomo 
de los aceites voläti- à; 
les. 152 
de los écâus cit: 
bicos. 21 
de los 6rganos de to 
-  anhnales. . “211970 
_ de los vegetales. 2 230 
inmediata de los ‘ 
cuerpos crasos. 2 105 
C mpuestos de azoe. F 225 
del ciaoogeno, . 707200 
inorgnicos, 1% 8 
metalicos de la primera 
seccion, 4 1 295 
de la seganda see- ” : 
cion. : 208: 50 
Orpänicos. . 2 8 
Concre:iones intestinales 
delos animales. CS -3 
Confituras. 40 7 
Congeiacion del agua. 1 64 
Coi se:vacion del agua en 
S embarcaciones, 1 122 
de la leche. . 2 518 
_ dela manteca. RE, «| 
de las legambres. 2 410 
. de las piezas anato- f 456 
micas.. : 416 
de las sustancias orgä- 
picas porelcarbon.{ 116 
por el sublimado. 1 436 
dei lustre metälico. 1 30% 
Con;nmo 6 importe del 
algadon. . Dre QI 
‘del azucarde caña. 2 62 
del azucar de remo- 
lackha.. 2 64 
Conversion del azucar 
eu alcohol. As de. 
Copela. 1 424 
Copelacion. è 1 424 
Corcho (aleornoque 2 235 
Carmelina. è 1°567 
Cortesas. . 2 254 
de angustura. 2 234 


€ 





de quiva. 

de roble. 

de sause. à ” 

del torvisco. : 
Cotufa (taberculos de). 
Crema. ; è 4 


de leche, . F 
de Sotteville. s 


Cremor tärtaro. , 
Creosoto. ; ? 
Creta. J & 
Crisocal. . À ” 
Crisocolla. . SP 
Cristal. # 

de roca. ; 
Cristales. . . N 

anhidros. , 

de 5054  . . 

detärtaro. + . 

de veuus. + L 


hidratadas … 
flin- glas. . , 
Cromatos. : ETC 


de plomo. . 4 

de potasa. s : 

insolubles. + . 
Cromo. { . . 
Crémula. 


cuajo deleche,  . 
de sangre. + : 
Cuarzo. . . . 


Cubas de afil  . : 
Cuba descolorante. 


Cuero. 


de Rusia. se 

Caerpo comburente. 

Cuerpos combustibles, 
compues(os. . 
crasos. ‘ k 


+ 4e 


TABLA DK LNS MATÉRIAS: 


Tom pig. Tom päg. 
2 234 delicuecentes. di: 
5 55 igrometros. sv“ 52 
2 234 isémeros. ‘# +... 1 130 
2 234 oxigeuables. ét 21 
2: 993 cxigeuados. l. 22 
9: 512 quemados. + 1 22 
0 312 refractarios. 1. 155 

514 simples. . à 24 

2 316 | Curare. * g 59 
: au Curarino. 2 ne 
1 354 | Curtido. 2 258 
1 414 }Curtidor. +. : . 2. 284 
1 507 | Curcuma. . . 6 2 224 
; nd Curcumina. , 2 {22 
1 278 |Cuticula. . ; 2 9281 
1 278 s 
1 tu Mio... 2 -43$ 

500 | Damas. " + el -557 
2 28 | Decoccion de agallas. 2-39 
2 395 | Decrepitacion. 1 9279 
1 278 Degeneracion de las sus- 
1 360 cias colorantes , 2 156 
1 400 |Delfina. .. , ts Où 600 
1 400 |Delicuesencia.  . hi 5579 
1 400 | Depilacion de las pie! les. 2 285 
2 199 ! Dermis. u ë “tt 108 
: 401 | Descoloracion, su . 100 
599 por el carbon, +. 1 120 
0 155 por el cloro. 1 210 
{20 por el gas écido sulfn- 
2 312 roso. 3 .1#:0483 
2 295 por las cloruros. S— #27 
1 357 por.los cromatos. . 2 198 
0 246; Descowposicion del agua 
2 fois por el potasio.. 1 248 
por el carbon. 1 198 

2 101 de las sustancias orgä- 

à quo nicas por el fuego. 2 10 
9 1285 de los älcali por la 
k:: 21 pila. “Mr … L: 243 
LR de los jabones for las 
1 7 aguas calizas. +. 2 125 
2 103 reciproca de las sales, 1 285 


158 TABLA DE LAS MATERIAS. 


Tom. pag. 

Descubrimiento de la pél- 
yora. VIE" 521 
del jabon. 128 


del vidrio. 
Desecacion é 
Desgomadura de la line 356 
Desgrase de la misma. 289 


1 
2 
1 359 
2 
2 
2 
de la seda , + 2: 556 
£ 
2 
1 
1 
1 
1 
l 
1 


406 


de los tejidos. 112 
Desechos de algodon. 
Desinfeccion dal imundos. 

por el äcido sulfuroso. 
por el carbon. 
por el éloro. 
Destilacion del agua. 
del agua del mar. 
de la lefñiaen vasos cer- 


rados. . , 1 107 

“Fidel Atufre... ..: 1 160 

de los cuerpos crasos. 2 109 
seca de las sustancias 

orgänicas. + + 2 10 

de los vinos, 2 367 


Destruccion de la tinta 2 42 
de los ratones. ... 1 201 
de los colores porlaluz.2 157 


Destruyeñte en pintades. 2 j ve 
Destruyentes en tintura. 2 sé 


Dotsnacion por la pélvora. 1 323 
por el aire de las minas. 1 160 
por las pôlvoras fulmi- AE 

pantes. 

Devtéxido de azoe. . + 1 9253 

de mercurio. +, 1 451 


de plorno. 1 423 
Dextrina, 2 { : 
5 82 

Diamante.. euh a 4 ME 285 
É 88 

artificial}: . , . 1 363 


para cortarel vidrio. 1 86 
Diana.i stp sh Mpviait 457 


Zom K 
Diàstesis, .- . r? {555 
Dientes. RC or 21] 
Digestion. wie vf ‘2% SAS 
Dildon. L 1:::168 
de la goma slitica. 2 146 
del añil 1, 195 
CR te 
ddl ovo.: 200, 456 
gelatinosa, .« 2 274 
Disoläciones metälicas. 1 287 
Distincion, de la lana ÿ 
algodon. ,  TAPot 
del añil yazul de Prusia, 2 299 
de la potasa y la sosa. LFHES 
4 2, 30 
de los äcidos citrico y 
tartarico: sise 2: 33 
de los âcidos tantite y 
gällico. Le 0 38 
Division de la quimica 
orgänica. . Su. 14 
Doble refrascion, . 1 531 
Dorado. . 1,493. 
con aceite. . . 1 156 
con cola, 1 456 
en carton. 1 456 
en hierro y acero.l 456 
en la madera. 1 456 
en la porcelana. 1 456 
en los libros. 1 456 
Dorado. 
en papel. 2. 220 
falso. . 1 414 
Ductilidad ; 1 9251 
Dulces chinescos. 2 364 
Ebullicion del agua. , 1 65 
Eferv2scencia. “SC 
Eflorescencia. MNT led |: 
Elementos. 1 7 
Emauaciones de mercurio, 1 430 
Embalsamamientos. 2 418 
Embriaguez. . , , 1 240 
Emético, . . . Be. -50 





TABLA DE LAS MATERIAS. 


x Tom pay 
or NRC EE ; 50 
Emplastros, . , us 





Fa. sf 


Esmulsion. . . 


Ftrinilico: -‘, *. 2", 119 
para los papeles nr 
pelados . 220 
Eucoladura del papel. 2 217 
F7 | 
Eugrado. se SEE 684 
ie 552 | 
Ensayo del café, . . 24 M 
del oro. onto di ie 
de la plata . . 1 454 
Envenenamieuto por el 
äcido sulférico. , 1 193 
por el écido prüsico, 2 303 
por el agua fuerte. . 1 228 
por el arsénico. . . 1 597 


por el marcurio. à‘. 4 455 
por el queso. 2 5t4 
por las sales de cobre. 1 410 
Epidermis de los animales. 2 281 


. ORNML : : js 41 4 mE 
Erythrophila . . . 2 156 
PORT 2 NO 

de grava. . » *9/R08g 
de media grana. 2 32 
de Holanda, , 2 3528 
de Venecia. . 2 328 | 
Escorias. RSR SE 9 
Escrementos. . , 2 548 


129 


Esencias. 134 


ne 


de jabon. . . 2 126 
de trementina. 2 156 
de Oriente. , . 1 240 
vestimental, 2° 151 
Eslabon de gas hidrégeno 
por Doeberiner. + 1 255 
Jucifero. « . . 1 327 
fosférico, . . 1 176 
oxigenado. . . 1 328 


Esmailte. , . 
Esmeralda. 


e - - 


Hbmerde !, "158 

7 | Espadon. 

MODalQe ne ‘et 
de Islandia. . 
fluor. . 


Espectros solares. 
Espejos. . - - 
Espermacete. 
eco äcido de Lefté:* 
de asta de ciervo 
de la orina, 
de-lefia. … : : 
de:sal. #67 © 
de vins, . 
de vitriolo. 
piroxilico. 
Espiritus.. . . 
aromäticos. 
odoriferes. « , 
Esplosiones en las minas 
de -Hullas: - 27256550 
Esplotacion de las minas. 1 
Esponja de platino. ET : 
Esposicion de las piezas 
sobre el prado. 2 
Espuma del mar. 3 
Estado higrométrico del 
Mr sn % 300} 
patural -de-los metales. 1 
Estadcs diferentes de la 
materia. 
Estalläctitas. a © 
Estalléemitas, . . 
Estancias de minas. 
Estañado de cobre. 
polichrono de Biberze, 
por el zinc. + 4, 
Estaño. -. 
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Estincion de la cal viva. 
Estructura de la Ilama. 
de la tierra, ‘ 
| NOTONS 
Eter. ds ue CS 
acético. . . » 
enautrico. »« 
pyroleñoso. . 
Eterificacion. : 
Etiope marcial. . . . 
per se. le 511. 
Evaparacion del agua. 
Extraccion del añil. . 
. de la plata. 
de la sal marina. 
del azucar de remola- 
che; age: 
del azufre de las piritas. 
del cobre. . 
del'éstaño. :. us 
dal fsliro: ? cts 
deliMiorges.: :21% 4 
del mercurio. _, 
del platino.: . . . 
per la via se:a.. 
del: plomp,is sf ste 
dsl potasio, + à 


del salitre. 

del sodio, . 

HCFR: : ,. . 2 
Estracto de Goulart. 
Estractos vegetales. 


Re 


Fabrisacion de indianas. 


de la cerveza. . 

dé la. cidra, «+ : 

del napel., « 

Fa Me 
del vagin, . 
Féculas. $ 
de patatas. : 

tostada. ; “ 


+ ré 6 


1 

l 

1 

2 
2 940 
2 

2 


DO HO = "em Pme pe ms fn fes be pet ŸO pes be nt DO 
FN 
C 
© 


1: «530 


es és RO tem Me ps RO 
ES 
© 


&3 RO RO RO HO LI KO FO RO 


7 $ 
ARE PEER en CRE Op PT PES ES, eme 


TABLA DE LAS MATERIAS. 


LA 
Tom. pds. 


Tom. pdg. 


Fenômenos quimicos que . 


ofrecen los organcs 


despues de la vida. 2 


Féculas purgantes. 2 
Fermentacion. 2 
écida. 2 
alcohôlica. .« , . 2 
PUMA... : 1, + À 
D CPR 
Fermentos. + 
Ferrucianaro de hierro. 2 
de potasio. . , 2 
Ferruciavuros metälicos. 2 
Fibra leñosa de los 
rxegetales. 2 
Fibras musculares. . 2 
léfoses., nu 
vegetales, . « +. 2 
Prin. 7e ar 


Fijacion de colores por el 
Napor,. pue 
Filosofia hermética. 
Flechas envenenadas. 

Filtros de carbon. 
de Dumant, , . 


RE DNS 7,4 € À 


2 

1 

2 

I 

2 

1 

2 

Flinglas. : . . L 
Flogiste. . | 
Flores + 2e “où, % 
2 

2 

1 

l 

1 

2 

2 

1 

2 


amirgas y emélicas 
astringentes. . . 
de autimonio. , 
de autimonio. , . 
bdiéazafre. ‘. : ‘» 
de bengui. . . 
de violetas. . +. 
plateadas. . . . 
| mucilagenosas. ” 


quecuagulanla 34 2 


Fluidos animales. . . 24549 


EFluo Hlauco, . 6.00 


DEBrO. + + + + n' 


ee ! 


TABLA DE LAS MATERIAS. 


Tom. 
Fluor. ER Lt SE 
Fiuoro de UN l 
Forjar el hierro. il 
Formacion de la cal, 1 
del yeso. 1 

Péfato de eal de los huesos 2 
L 

Fosforo. Ste RS {9 
de Kuuquel. 1 
Fosfure de calcie. . + 1 
Fuego, .  . FES : 
indio Hléire. 1 

Fuegos ardientes. 1 
artificiales. + ,.1° 1 

. L 
Fatabs, +. {2 

. ‘naturaless , . 1 
Fuentes saladas. . . 1 
Fuerza vital, 2 


Famigaciones con el séna" 
hidroclôrico. 
por el âcido nitrico. 
de Morveau (cloro). 
sulfurosas. rs 
Funciones de los érganos 
duraute la vida. 
dé los animales 
de los vegetales, 
Fandentes. , 
Fuudeute de Beaumé. 
Fusion aquosa. ‘ 
de la manteca, 
de los minerales. 
fgnea. 
Fustete . 
Fractura zacarina, 
Franchi para. Fa gr 
Frio (medio PPAANER 
Frutos. 
azucarados ÿ éditos. 
conservados en aguar- 
diente. , 
secos. 


Ds et nu pin, 


. _ 
LA 


CGR: à 
TOMA II, 


L_£ 
.— 


19 9 notdunrer- ue 


päg. 


jé 
Tome. Pag. 


68 | Gui pét: p 


565 |‘Gallato de protéxido de 


582 
337 
540 
276 


169 


243 
170 
174 
149 
595 
175 
175 
175 
400 
130 


312, 


419 


Gas. 


hierro, #74 
Gamuzalo: + .”/99 285 
a 0 «+ + 289 
> nn .: à | 6 
écido carbônico. Î 25 
: décide nitroso. . 1 re 
À 235 
amoniaco. + “ 1 239 
del ateite. ,-:, 1 402 
- de la huka. » 4 139 
del alumbradü, : 1 134 
de la resina. P 143 
de las letrinas. PF ; 196 
de las minas de hulla. 1 132 
délirante, . : 2 9251 
hidrogeno. 1 71 
detonante. 1 72 
arsenical, : 1 139 
à 151 
bicarbonado, 137 
carbonado + 1 3jcr 
175 
fosforado. 1 {17 
perfosforado. 1 173 
sulfuradoi . 1 196 
hidroclérico. 1219 
hidrosulférico. , 1 196 
ht FRS OR : 
éfiuco. : -#04ÿà 2 50 
_ nitroso. : 15 ‘200 
éxido de carbono. { +: 


portatil ‘omprimido. 1 147 

| no comprimido, 1 * 147 
rutilante. JUPIU: ÿ> 0930 
Gelatina. . . a CR 9 96 
Le 2 ul x 99 

alimenticia. 2 Lors 

de carne. ,..27:..2: 99 

99 

de 2 Tite 2{075 

del liñito. 4 +: 987 


462 TABLA DE LAS MATÉRIAS. 


Tomo Paz. : | Tomo. pde: 
impura del comercio.2 74 Ha 

vegelgl. sise: af, À 76 RRAES. "ns 2 Ar: 

Gelatinas animales. + 2 96 | Grabado con elagua fuerte.i 260 

de frutos., . …2%»1246|"°€ sobre el'widrio:. 1, 56k 

Germinacion. . + 2.338 |Grito del estaño.. . 1 333 

:Glicerina. | .. 7 A4 | Gualdbssiud sotebicett E-1842 

Glicirricina 6 glicirioa.. ! 2041@ousanerias. . . + 2 534 

Globos metälicos. HSE 455 | Gusanos de seda.  . 2 353 

| : eu 1847: 

Men Te, 2 955 | Harina de madera . 2 9} 

4 263 de liquen de Islandia. 2 266 

Gomaiaräbiga. + + 2, 74 Harinas. * tu2 265 

hasora, « ++ 2 75 | Helados y she < :: 4,:280 

de arboles tar. 4 #3| Heliotropo. . :« « 1 . 

de lifito. 4 + 87 41 15 

del senegal. « . 2 74 FEAR» + etre 251 

elästico. .,.,. «2 145 | Hematites oscura.  . 1 378 

quimo. tuerie 230 124 roja. cher: :lu878 

re 9 143 nas‘ 9 $ 115 

. e . 330 ematlosSina e . . 294 

tragacanto. + 2  74!lHez del vino. …. . 357 

Eéior. RS s D 71) drädidos, > ir. vi 197 

Gomo-resinas . +2 159 Hidralos. en TS 270 

Gotagamba. , 2 145 dE cal 7," 330 


Grafito. .  . 91 de cobre. +. « 
358| deperxidodehierro. 

98| de potasa. KW  , 
Granizo. +o! 48 de sosa. … +  … 


Granos amarillos. 258 | Hidroclorato de amoniaco. 


1 
Granato oriental. 1 
n) 
! 
2 
céreales. :  « .. 2 de : de sosa, COL 


Granetina . 


gs x Dr ot 0" ‘e el © 1!» 


261 | Hidrôgeno. . . . + 74 

+" de Aviñom 2 258 Un eût 6 598 
i 324 carbonado. :. + 
$ dé escarlata. . ©. 2 te LEFT OS: Le 156 

” de Españs. ‘.  : 2 258 1 

de Mens le 2 98B| : fforado. . {rs 

. “de Persia... . 2 258 perfosforado. ; 173 

. de Turquia. …"2: 258 sulfurado, «  …. 196 
Granza, . . + . 295 Hidromiel. 70 
Granzas del ce ercio. . 2 9227 | Hidrosuifato de ssniocl 236 
Grash. fe QE A5 D Hiel de buepier sr 2e 310 

dé cad 9 4092 | Hielo 6 agua sélida. 65 

né an > it , 10 erres + 7 .n 377 


à Mel estaño. 2°! 1° 5% DédD 0: 
Grasas. : C3 . . 2: 105 | : blanco, OT UE 
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TABLÀ DE LAS MATERIAS. 463 


Tom. pag. Tom. pag. 
ductil. , .sowmotgis a 555 | Hnevos de las aves. . 2 Ph 
dee. + à, L 50 corrompidos. LT 

L iflarcaugre. .« 9 54 Pile ‘ 3 CO , 5 
espätico. pag l 3579 compacta.' , pe 7 96 
ébpecular.- . . , 24 «578 rass. : ‘RD 
forjada. : “44 677 seca. . ls Len : 
fandidlo. x + 17580 Ferre 1 4, 
gris. ‘ .. 4 361 | [cthyocola. x PS D 
linonita  , } 4878 en 254 
slt. "up 379 Imau artificial. . si: #8 Er: 
negro, . 5401385 : 254 
oofitico, . . "4 378 mRiMpaE + obssid 7 
oligisto. + :,. 4 578 | Impresionenlostejidos(mé= 

Higado de azufre, : + 1 458 todo de-Obercampt). 2 184 
Hilasa. $ + 2 208 ! Importe del consumo de pla- 
Hilera. ; : : 121252 ta-auual. .+ *, “1""2439 
Hilo de algodon. . ‘18: 184 ‘del diamaute, +. A, ! 89 
de câñamo. . se 7211 del oro. . "UE 452 
de lino. , 2 211] Impureza del aire. °°, 1° 41 
de vidrio. . 1 361 |Incendios de chimeneas, 1 1858 
Hilos de goma elàstica. 2 148 : 144 
bociorits, "5 pepe Danses 2 { 209 
Historia del arte de tintura. 1 165 | Iucrustacion de los vegeta- 
Hoja de lata. . Se 5451 iles . , ., 2 294 
Hojas. ë k . 2 2536 Incrustaciones calizas. ah AP: :: 0) 
acres. , A + 2 237 |Indianas. : . : "2 2B? 
amargas. , , 2 957|Indigo - . : + 2 243 
aromäticas. .« . 2 236 indigeno. .: . 2 250 
astringentes. .. 2 239 del comercio. ‘ (NPD 
de estaño. . “ 7, 970 pastel. . D née De 
del tabaco. . . 2 258 |Indigotina. s 2 246 
del the, . 2 240 | Iuflamacion espontänen | 
de plata . 0 1 T4 del carbon. . ° J'AI 
de plomo. , A ZI de los SE spi crasos.2 110 
tintoriales. , 2 209 de los vegetales. + 2 399 
venenosas. , 1 175 |Insectos utiles 4 la in- 
Horno de galera, . 1 180 dustria, ,.  ‘, 2 324 
te, 357 | Intensidad de la luz dela 
Hornos de cal, , . 1 1338 Dé, 1 155 
de yeso. L 1 543 | Intercepcion de? la Maire 
para la extraccion del, por las telas mitälicas. 1 160 
hierro. 397: Inulina, , ,. 2248 223 
174 |isomieria, + $°500", L 15 
Huesos de Re { 270 «OA 


para abono. : 272} Jabon blanco, , , , 2 722 
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de almendras amargas. 2 127 
de Becoeur para disec- 


Éiotieèn. C7 398 
Son —… . ,: 291 
de Marsella. , 125 
depilatorio. 594 | 
deresina. , . ., 125 

145 
En, nu vus 126 


de Windsor. . À 128 
en tabla. , + 122 
marbreado. ; 125 
medicinal, . . 127 


egro.. . _… É 
EE da 


123 
123 


Jabones. , ,  .l;0.je 120 
121 
blados.. . +. {20 
Cosméticos, +14 d le 127 
Aube je jee été 1e 3 121 
insofables. +, +: :. 121 | 
solubles, ' 121 
transparentes. ‘ 126 

ainte. 74. à 358 

Jarabe de azucar. . 53 
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de dextrina. .« 83 
de Bcula. %. »« _:; 82 
de leche... . . 317 
de miel. nr 69 
de uvas Re” 67 
de violetas, . +. , 52 
Jarabes äcidos. . e 59 
dhapess + +: nos 558 
Jergonu  . O0 26 358 
Jugo géstrico. dust » 224 
Korab … ,,, eut 402 
Kaolin. ,ge1, e jen! «lie 555 
Karstenito. : & ,. .,…,:} 341 
Kermes animal. { | 524 
Le Pas. 405 

> 524 

“de-Pol{ ia, + 2 {508 

2 230 


Sr CA . L] . . > s 


Le a 
. 


TABLA DE LAS MATERIAS, 
Tom. pas. 





| Tom. pag. 
Laca de tintoreros. , . 2 331 
bb 3555 
Das. : ." : 2. 159 
. carminadas. , . :2 372 
Lac-dye. % 35 
L:c-lake. 2 351 
| Lacre. 2 144 
Lacteina. … su 519 
Lactina (azucar de leche) 2 313 
Lactolina. à 3516 
Lactometro. 2: 320 
Lagos salados. jt 512 
Latinacion del plomo. 1 421 
Laminador. st Sr 
Lämina para pintados. 2 184 
“para grabar musica. 1 376 
Léiminas metälicas (su age 
cisu sobre las sales.) T 352 
Lämpara de gas hidrôgeno. - 155 
de seguridad por Davy. 1 162 


filoséfica de Pryesiley. 1 73 


silicea de los mineros, 1 164 


Ada. lait 
de vellon. . 
filoséfica. . 





ve toirèr M 
. 2 288 
2: 248 


Lapidacion del diamante. 1 88 
Lapiz blanco. . au seu a 354 
de mina de plomo. 1 91 
Fr 9 
negro. 1 { 109 
* para estampados, 48 195 
Laton. . E, 414 
Lavado de las bise 2 259 
de las piezaspintadas. 2 184 
Lazulita ultramar. 1 358 
Leche. . ee: 511 
de cal. PAR k;: 334 
| de diferentesanimales. 2 321 
| desatada. . 2 314 
virginal, . . +, 2 142 
298 
Legia de sangre.: . . 2 1306 
Léplas}. . "ns su, À 294 
céuéticas. . . + 1 301 
‘ de jaboneros. + 1 30 


TABLAY;DE LNS: MATÉRIAS. 

Tom Pise Æ Tmo. pig 
; à g: 386 
Leños.. . . 2 {0 Madres de viagre. {588 
astringentes. . , 2 501 Magisterio de. bismuto- 11.406 
bituminosos.  , « 1 103 Maoquita. + 412 
Leucoma. . à 2  84|Maleabilidad.  . . . *4. 252 
Levadura 6 fèrmeutoi sn 067 FMalts . + aosrr ….:2 :,364 
262 | Malta. . 2 :401 
de cerveza. 2 {553 | Manä del eomercio. 2 ,,544 
366 : en, lagrimas. 2.:344 
Ley de la plata. . . 1 440 | Manchas de cera, , 2 ee 
Leyes de composicion de io ve ges: , #0 
y re à €: 977 de tinta y'orin. ? 53% 
de los éxil/ossmetélicosil 264 | 112 
Licopodio.., 41, serieux à 254 | de aceite de grasa.2 151 
Licor anodivo de Hoffinan. 2 581 | ‘ 350 
NÉ - dé on ie. echo 1 58 LManito. ., « «+ . se 21344 
Licores de mnesa, . . 2 HE Mode” : 9 Lt 
Limonada seca . . « 1 }035 in aplicionass" ut 404 
Limpia de los conduetos de cacao. ,. , 2,107 
de agua, . .hiue) 1 392 de cerdo (tabla), 2 113 
de los metales. ,. . 1 308 de moscada, 2 :107 
de Icsutensilios de plata.l 441 |Mantillo. . . 1 267 
Elbo.! + . iuyog 5h 206 | Manzanas para la cidra. 2, 361 
Linternas de seguridad. 1 166} Mäquina para papel tirado.2 218 
para embarcaciones, 2 98] para impresion en tejidos. 2 185 
RUES  …. oc chortbi Marfil . . s V0 
Liñito à lefoso: .…. . 2 85 Margaratos.. + 4... 2, 124 
Liquenes. d «+ 2. 266 | Margarina., + +» , 2. 104 
de tlandie. 9 266  Märmoles blancos.  .. 1 351 
tintoriales, … -& 2 267 estatuarios. . .,.. 1, 551 
Liquido contra inceudios. 1 SO ro "x s'sdoctsh 007 
Liquenina. éi ae 2 266 Marqmnesita., . #5:58..:4 D 392 
Litargirio. . , 1 422} Masicot, , . int sl 422 
Litografia. . . LL 532 | Mastie hidréfugo. iluel 2% 143 
Lobanilio (oblar el). 1 382 | Materia caseosa, 2 312 
Lodos. Gicusb 1 61 | Mechas tom hostibles. L 168 
Loza comun 6. ii. 1 355 | Medallas de azufre,, , . .1 179 

fina 6 Inglesa. , .. 1 555 | Medio de reconocer la . 
Euna-(plata). . , , L 457 | pureza dél aceitedle.olivas. 2 114° 
t'éérne,.: oil 4 ,. + A 61 
Eapalo. .:, soute 0% ee Melaza. “" À Les : { 67 
ÈS | 154 |Mercurio.,. . ,#. + 4 8 
Lutcolina, . ES ab. à 245 , dulce, à #s C2 454 
Blusieante de Ho 383 
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pa de plomo r, jo de Si- 

qe beria. e L] 
TT de sal us $ 
‘Miverales. } . 
de cobre. . s 


de hierro. , : 


4 L 


Det ut pen put pat 


Tomo päg. 1" Tom pag. 
État de Argel..is 1, ,4:,376 de mereurio. . 1 428 
de la Reina. 4 JB) de dr 1 423 
dell Principe Roberto. 1 : 414 de plata. k 437 
Sr Eur 4 6! . de platino. suis 419 
SMetales. , , . : AIULE 241 de aptes .  »-Hibo1449 
alcalinos y térreos. 1! 25 Mineralizadores. : , srol 2287 
de ta primera seccion, “4 PA Mdio._, , ..  ,:. 0 085 
‘de la seganda seecion, : 1349 aniranjado, L 427 
-de la tercera sécéion, 1 565 de los antiguos. 1 4352 
- ide la cnarta seccion! ‘24 : 592 | Miricina.. … 4: 1.1! 2 1M9 
* de la quintaseccion. : 1 428 | Modo de conservas los 514 
de la sexta seccion. 1 4537 S {huevos.. esse e@i 41} 
*_ -#ativos. és 1 28$6/°- de-reconocer las: 01 4 
virgenes!: 1948,605% 1] 986" € nronedas de orot: 
VMetaloides.  . "TT LR 8| © ‘y plata sofisti- 
Metalurgia : . 2291 Pi Fcadas. à : L 445 
- Metéoros, . » sokta A9 Modo: de secar los tejidbs. 2 181 
/ , aquosos. FA al de descubrir la natu- 
: Metebrizacions 1, : 1 9240|.-}  raleza de loscom- 
Método de curar el cétiule puëstos pau 2 10 
mo y'el lino. 2 27 | Mofeta (tulo). CPE. 19 
destruyente por el éloro.1 197 dsficsiante. +444 +01 -h 35 
 Mezclas frigoriferas. 1 281 | Moléculas de los cuerpos. 1 4 
Miasmas animales. Lee: 43 Molinos de papel.. . .2 218 
Mica> chui #5ç04 5, 1, 353 M | 9 402 
Miel.» hip ag uoieqs: 1 Que 68 omias, +» +, (18 
virgem  « 2 68 Monelas oro, + F4 
(medio de conlerrastis 2 412 de platas 508! Nu: 440 
Pier :, - à 2 140 | Moral de tintoreros. 2 :233 
Milagro quimico. 1 342 | Mordientes. ‘1 L sb 4" 3651 
Mina de cobalto. :. t 3595 de estaño. . 1 375 
de cobre. Ê 1 407 para encarnado. 2 398 
de diamante. . 1: 86 para indiapas, 2 187 
de estaños + - .« 1 373 ESS 
de hulla. 031081 p005 Morfita à : + POOENED 
de mercurios , 1 428 50 
de or. ro AU | Mosto de cerveza,. . 2 365 
de plata: ue 5: 2499498 . de manzanas, 2 362 
de platino. . . 1 460! da uvas. 2 357 


Macilago. : ; 2 979 

599 | Muer metälico, 6 

310 | Muriato de s0osa. . 174810 
3 |:41 ? 4 sobre oxigenado 

407 "#46 potasn "1 3535 

578 | Musculos. : : 2 278 


TABLA DE LAS MATERIAS. 467 
Tom. pag. 





COL Tom. pag. 1e 
ŒMaitaZ « + æ alta O1 Nous lion.de los animales::2 1349 
dipee . . . sm“onis@t 221 + los ds 12 1541 
Mércelnas . . .. > 48 ste kon, 
Narcotina. he. 2 1148 Oéresl 1e GOLOIL Le 
0 (-h 306 Oleatos. . ‘ é ed! 3 
Aatron. “ina es 418 | Oleina. sn EC su 
w” fl 109/{Oleéptena. .uzssid 9% 1 
Negro, animal, {ag Opabbi é 0 £ é 357 
PE: taie. 109! Opio. 1. . . . . suirinid &i 48 
Nicociana. à s! 237 lOrcaneta. site ue à 225 
Nicotina. ave: 238 | Orceinña, oO ES 
Nihil älbum. . ; 248 L 1 
Nieve. . MOTTE EUR, RU 268 
Nieves rojas. . 55 @fchilla.. + se .. .. + 267 


Nitrato del amoniaco. 232 de nr de 0 


Ro me 10 D HS tai t9 20 Lo w PER BRE 
L + u 
@ 
| 


| rome tt > 
ESS 
2e 
— 








D1® de bismuto. 4 406|.. de itierra. Re 267 
:: de cobre. ; purificada. age 269 
de mercurio..…, 434 Oiganos de Los animales. 219 

IST de plata:!. 1 441 [ide los vegetales,. . ::: 203 
à dé plomo.« fhnige 299 |Origes de la holla. 102 

® dé potasa., 518 |: del color de los cuerpos. 152 
dé sosa.. . ; 297 Orid. Abies 1e 248 
:: de roucièsu, org: 379 | Orinai «. 221 

Mitrifiacion asquire sh 319 | Ofines (para la extraccion 

Nitro © ... bérih 3181197 del. fosforo). . 170 
fijo por. el. carbon. D 320/@ro. &. ..u.. 0. ,° 47 
‘ refinado. , Æ 320/:7 de Corcegasiss 58 6 né 

‘fi l:| Senpolve... … :, . 

Nociones éoëratés, | {2 def sn  . M re 455 
165 |: fulminante, hotte 458 


de tiñtura.” :, 2 ( pativo. . 


Nombres autiguos de los potable de los antiguos. 


| -metales, : : : : 1 ,245| verde de joyeros. . 454 
Nomenclatura antigua. . 1 274|Oropel. . . . . . 418 
de las sales. k, 273 Oropimento. * _tuoipils 394 
de los äcidos, ,. 1 24 |Orpalies 6 pallotes. . 449 

de los compuestos bi RER > . ou 
uarios. 11::256 | Oxécidos, 4... ° 197 
de los éxidos alcali= Oxalato äâcido de potasa. 22 
$ nos y térreos. 1 268| de cal. . . x . 25 
de los 6xidos metäli- Dcieruré de an, monio. 405 
Rs. ds hix1@8 | Gnicrato. . + A 386 
: moderna, ls 1 274 | Oxido blanco de ar#nico. 1. 395 


. 37 de alumina. , : , 
Nuez de agallas, L 2 { 40|  deantimonio, , , 


D it she oi 
t° 
O1 
I 
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Tom. pag. |. Tom. 
de carbémo.: ui ; 12 fustete. 24 + 
de éromos4 ss; 2oi di 393 resinosos, « , , 2 
de estaño. . . , 1 67206), Mutalos . © se 
de ! fésforo. . . + han he, ©, : , :.- 0... «nt 
de hierro. RG L':519 de; madera. 400 
de ziuc.. + À: 248 | Panacea mercurial. , "22 
-negro de hiesro, L, 56800] j)universal. . , 1. 
de mercurio. . L 451 Pinifédion. PR 2e 
r0]0 de hierro, . . .. .1.: 378 Papela % .. Are al 2 
 rjo de mauganeso. . 1. 269 de amianto. . . 2 
de mercurio. this 451 de algodon. 1 
Oxidos.. “es + + À. 24) ;: de câñamo y. lino.s. 2 
alcalinos. TS je: de curcuma. , . 2 
de azoe. «T4 250 de China. ; 2 
de hierro.…. ul 95 38 de desperdicios de 
re f 431 algodon. . ul # 
pe D til Tes de ns ; 2 
de plomo. «+ . + 1 4221, de lustre... 2 
metälicos. . . ‘1 264| de madera podrida, 2 
térreos 5 “scan 4:965,\ kidrogräfico.. . . 2 
3,8 20 19ÈUHE vegetal. .:s80t47 2 
np ra En MSA TC para calcar,. 2 9 
Oxigeuo.:. .-. E6::25 À tfrade. :.24 . 2 
| JE > 269 Pépelés aterciopelados: 2 
A4, 4e , 271 lord. . _ AU 
‘Oximiel. 268} °° desegaridad. . 2 
Déimriato de estaño, P 5575 . de tafilete ,; + "21 
piütados. . . 2 
Pack fond. Vos Vuxt7 Papyrus. . + . . : 2 
Pajuelas communes + + 1 181) Perénquima. . -+ + + 2 
Palo:azul. * + « 2 251 | Particulas de los cuerpos. L 
Palos colorantes. + . ‘2 251 | Pasta anaranjada. 1 
amarillos. + + % 2 255] Pasta de malvavisco. 2 
campeche. :. . :. 2 231 dé jubeébas. 2 
de Caliatour. HE | ms À para afiuar las na- 
de California. ‘ . ‘2 ‘232 ‘vajas (nota). « * À 
de Cuba: . «92045 | Pastel. 4043517008 019 
de Fernambuco. . 2 232 | Pastillas de caldo. VAL 2 
de Indias . : 2° 951] de lechélss 2 
de Nicaragia. 2 9252 digestivas de D’ Arcet. l 
de Sta. btha: ‘2 -952 odorifshiss PIERRE 
de Sappafi.: + . 2 232 Patatas. . .. ... . 2 
de Tampho. . . 2 3555] suuso para las maquinas 
del Brasil, : 2 252 de vapor. 1 
© fosiles, * : PUR OPSE Ras, :. + 7e 1 


TABLA DE aus MATERIAS, 





M OT lb 2 


dt dtté tn nr: : 


TABLA DE LAS MATERI AS. 


; Tomo pag. 
Pedérnales. «+ + 


RC. à 2: novel. MON 
Pepitas de oro. .  . 1 450 
Peras (bebida de). 2. 362 
Percloruro de estaño. 1. 375 
(medio preservativo.) 2 417 

de mercurio 1 se 

dl 416 

JD OR inemn) / bh 499 
Perlas failsas, 1.0 14 b: 240 
Perôxido de hierro. ». 1 378 
de manganeso. _ . 1 268 

de mercurio. 1 451 

de plomo. h 495 
Perrotina. é nr or. NE 
Persu!furo. de hierro. . 1 390 
Petrificaciones calizas. 1 355 
Petrôleo. :.: 31... « 2 401 
don asfaliqh sus ot @nx AOÛ 
griega (colofonia). : 2 149 
miueral, 2 401 

££ negra. , + « 2 320 
Piedra calcärea compacta.l 331 
caliza.  . suite 08, ON 
chueslla. . 1 303 

da Péuila, hot 919 

de Aemeuts "iiinllt, 413 

de corte. “tr 339 

de Jesus. PRE ET 

de molino. RUE CU 

de toque. s (NS D'ÉLTOES 
gemma. 1 3558 
grosera de edificar. 1 333 
Higrnal, :.. .. .: del 
Mioerdfica..: an DU 90 

MAT MOR + mel ‘OS 
Piedras heladas. ,. . 1 533 
para bruñir, NT OU 
preciosas. hs Ur OU 
artificiales. . 1 363 
uriparias. :. 1. 2::925 
Pa is 042, . D 20 
Piezas pintadas. . . 2 182 
Pila Voltäica. Re RE ES: 
Piutura sobre el vidrio, 1 363 


TCMO 11. 


| Tom. pag. 
Pimienta, slt dé 
bete. Aothuté 12508 
Piperina. «pr hr 7938 
Piritas de hierro, 4 . 1, 389 
ferruginosas. . + 1 389 
marciales. ::. . 4. 589 
Placado al cobre. + 1 445 
aloro y platino. 1 446 
Planchas fusibles de — ri- 
dad. 1 406 
Plantas jabonosas, , 2129 
Olposas:  . gr, 407 
que contienen âcido | 
“présico. 2 303 
venenosas, OU TE 
Plaqué: de, oro, . 1 446 
de p' lata. à s 4 «1448 
de platine... :, 1 446 
Plata. caen MaDelr 437 
Cgrhliilivnr ange th il 
de copelas, ,  , 1 440 
dorada. + us #50 
 fulminante. , .:hk 443 
uativa. , ot #58 
Plateado en metales, .. . 1 444 
entejidos... .  . 1 445 
Platino, ù batot DÉS 
Plombagina. fn. LU ER SE 
Blomo , : siddouse 40 
de obra. éd Sa à 
Polensé .: 18e 1 te nérr  r 006 
Ralesina. } ie « 2 254 
Policréite: . 204 j 
Polvo desinfectante de Sal- 
mon, ET 118 
para platear., , 1 445 
seminal, faute: 25% 
Polvora. uw, 320 
con el clora.\ de po- 
tas, ht , 327 
de fusion, sr Es SEE 
finite porel . 320 
por el choque, , 1, 3526 
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# 1 
&7Q : TABLA DE LAS MATERFAS. 


Tom. pds, Tom pds, 
Polvoras fulminantes. , 2 389 en los rganos de” 
Polvos de. Algoroth. . 1 405 los-vegetales. + 2 205 
Motos 3% hp + sd 456 - ivdiferentes. 1. 2 54 
para clarificar los vie : : ueutros, UNE RE 
nos, … fr iigig 54 no azoetisados.  : 2- #16 
para el blangeo. 1 215 sobre-hidrogenados. 2 102 
Para matar moscas.: 1 295 | Procedimientos conserva 
Populina.. +, 2 255] ivos de M. Dappert. 2 408 
Porcelanas+ « esiss) :féugs$ de M: Crevet, , “:° 2° 4 
RE . ob 4 de M; Gannal.  . 2 417 
Potasa. s + {+ 2 294 | Procedimientos metalur- 
cäustica, « à 1 3505} gicos. ; 1 291 
1 4295 ara la impresion 
Potasas del comercio. . L 500 P gré mise" 2 182 
MORE. . . opt 246 | Productos ‘inmediatos. : 2 45 
Potéa de estaño, L'ARATS LU: 2 en los érganos de 
Pozos de mina, . : .1 290 las plantas. J: :205 
Precio comparatiso de + Prolongaciones dela piel, 2 286 
luces artificiales. à: à Propiedades quimicas de 
Precipitaciones metälicas. 281 los 6rganos.. 2 202 
Precipitado amarillo. . 1 434 ide las sales. 3 1 276 
‘blanco, , : ; -#}M0f80435 |generales de los metales. 1' 291 
per &e. ; 1 451 | Protocloruro de estaño. 1 374 
roJo, MMA de mercurio. . l : 434 
Preparaciones mecänicas : ‘| Protéxido de azoe. ©: 1 231 
de los minerales. *. ‘1 291 dé calcio. . -. .' 1 329 
del tabaco. ; : 2 258] : dé hidrôgeno.. +. 1 81 
de las cubas de afil. 2 248 dé hierro: . «7: °}° 388 
Presion atmosférica. 1 ‘15| dé mercurio, + + 1 433 
Principio astringente. . 2 37] de plomo: 1 422 
curtiente, 2 37 | Prueba del aguardientedé 
gélatinoso de losfrutés Ne 4: Holanda. . 2 3568 
mucoso azucarado. 2 (67 por la polvora. 2 3574 
Principios âcidos. . «2. : 19 | Prusiato de mercurio. : 2 300 
alcalinos. +.  , 2 #48 =! dé potasai de: / 
azoetizadoss . . 216 Dos. ‘ 2 506% 
bäsicos. ; #08 lp Pdlimdrto de las piezas 
colorantes. RS: PSS LOI de cobre. ‘*. ."21 96 
°2 Re {54 dé plates + CM 
O8 jnmediatos.a . : … 2°” 15| * dé marmolés, À, 356 
de la cer” .  . 2 119! Purificacion del aire én los 
de las as "02 Fa0 suübterräneos de las ha- 
de los actites. © *, 2 104|  bitaciones por el cloro 
de los aceites volätiles.2 133] y cloruros. . . : 1 “a 
1 


et dé los cuerpos érascs. 2 2: 104[ ‘de las aguas. ch ci 


. * 


TABLA DE LAS MATÉRIAS: 


TL 


Tomo Paz. Tomo.päg 
calizas, . , . 1 349 elästica. 0 0 . , 2 
selenitosas, , , 1 346 Resinass + . + ae “ide de € 
delas minas de huslla: l 161 aromätlicas. no TEA 
Puachero (su preparacion). 2 279 blandas. 4821 40 
Purpura de Casio. 437 Respiracion. { 40 
Purpurina 2 Es 2 545 
P Las" + 1227 |Rheïina. . Re 4 : | 
Rocas, . 1287 
Quema. . 1 310 | Rom. 7. 91 
Quemadura del pelo en los Romasa de Obernia, 2 268 
tejidos. . . . 1 158 | Rosa (diamante lapidado). 1 88 
Qüercitron. ë 2 955 | Rubi. PNR TEE Ce. | 
‘ ©. 154 de Boemia, , 123557 
GRéraithinn  : $ {256 Raibarbariva. 2 ‘154 
Qusso. ! #1: 2418 
} ‘ Fe 
PE de: DL rates p de Saccarificacion del almidon.2 Es 
Quimica su objeto. . 1 20 de + dextrina. . 2 82 
_ 9 de las semillas, , 2 340 
GAuiaa, Cr Mn: quel 564 
Sagds » . 2 78 
Fe. : oct. 2 158 | Sal Sc rable: 1 309 
alimenticias , . 2 223 amoniaco. « 4‘, 1 235 
medicinales . , 2 224 coMuD, + … "EE NEIO 
tintoriales. . ee 2 9925 de acederas, . 2 2 
Reactivo para el yodo. 1 298 - ET 262 
mile fobulés: 1 299 RON ne d {574 
KRedelivoss 150 * 1 9 de Glauber, . . 1 309 
para la cal. , . 2. 95 denitro, + . ,:°1 318 
para el cloro. . . 1 443 de roca. CCE PE 
Reblandecimiento de los de Seignette. + . 2 30 
cueros. . +. 2 112 d 1 296 
Recipiente florentin. Dr 33 D am dat Ls00 
Recocido del acero. .: 1 385 de tartaross °°. 9 : 98 
de los metales. 1 253 de vinagre. . 2 392 
Rectificacion del alcohol. 2 376 marina,  . 1 5310 
Refinacion del azucar. . 2 61 (medio preservativo, 2 414 
Regulo de antimonio. . 1 403 mueéra, + 2 414 
Rejalgar, . . . 1 Sa se. 0 deGlacer. 1 320 
1 vegeta ONE CASE 
Reservas. . + . . + 239) Share. AN TE 
Residuos de la descom posi. Salazon de carnes, ) 8" AE 
cion de los animales, 2 402 Sales 1 270 
de los vegetales. 2 400 Le Pat rRe {re 


à 143 
KResina Inca. . .°, 2 2 {530 


Acide 2: + 0 ç 


472 


bdpioas 4 +4 
dogôbre, … 40 l,:412 
demercurio. +. , 
de protéxido de hiero. 
de Saturno. . . 
neutras. , 


1 

I 

pt) 

l 

orgänicas. 2 

que coloran la Heu 

del alcohol. .« . 2 379 
Sp. © à «0 éb Pure 
Salicina, she die 121) 858 
Salitre. : .:. PRE OR 
de la Indià sure T1) 
refinado. : «<< 2? :. 520 
Sandaraca. , . « 2 '144 

1 


Mugre: Aphicéc ll « {0 092 
cHhjadés “se arenh@ts 95 


secada para abono, 2 296 
vefona cr Ne 0 (0808 
Santalina. : ‘ PRE AR HE 
Sandalo: rojo. . . . 2 232 
Saponificacion, … Subcr 191 
Saturno (plomo)., + « 1 419 
Savia, . . pu, Rise 04 
Sebos, . 5 7 2 ‘103 
de buey (tba,. ed 955 1F5 
de carneyos (taola),, 2 113 
de huesos. . . 01855278 


de macho cabrio (tablé). 2 
de J'inei (tabla), . , 2 
vegetal (tabla). % DU 


Semillas. : à < à 
Sensibilidad. Hi. 
Seüales simbéligas. de Jos 


metales.#. . « 1 
Seres ana sn 318 roses 
Sexpeatin. .\ | 
PAS #3 
#bi 


Secreciones animales, . 2 349 
Sd. E ...,: ecreéir BD 
:. descolorada. . . . 2 335 
Salenitos suis armure SE 


Sesquicafbonatos. + FA ce 


de aqosa, .. «. «. 


113 | 
113  Stearatos. Sym 


| Sublimado corrosivo. 


TABLA DE LAS MATERIAS, 


CAE, Æ 2', svt 
Silicatos. . ên OU . 
Silice. . . . . + 
Siliceo. gro ge a Gt 
PIRE LL “ rain 
Bbsa Water. « ‘5 4 
Sudio. . . . è 


.] Sofisticacion del aceite 


de olivas. , + 

de coguchos. , . 

de bob: » #04 

de los escritos. . 

de los vinos. » . 
Solanina. : . . 


Soldadura de los tés 


de plomeros. . . 
Solitarios (color de). 


iluminados. + ; 
Solucion. . . 
Sondas APAONP € 
Soplete de Clarke. ; 


de los quimicos. 

de plaleros, ; 2.7" 
BB LVL »'RE 

aréficial.. … : 2% 


CASA, . + 4 : 


de fucos à ovas. 
en bruto. 


Sosas del comercto. 


Stearina. . 
Stesrépteua. 
Stil de grain. 
Stricnina. . 
Suarda{ . 


? 


. L] . - L] 


(medio preservativo). 
SRE 4. NE; 
Suero de la leche. . 

de la sangre. 
Sulfätaräs.: à Luis 
Sulfato de cal, , + 

de cobre. , . 


mm ps RO ND RO RO me NO NO RD DD AO ED OO mem Me pu pepe me me ND Met NO DO me mm RO RO RO RO HO DO 
QY 
© 
nel 


Tom. . 
1 55 7 
ho57 
1:5557 
1 357 
2 412 
1 69 
1 246 


se mnt LÉ te 


TABLA DE ‘LAS MATÉRIAS 


ab Tom. pas. 

de hierro. : , ‘1 3658 

de iodigo (carmin), 2 246 

de quiniva. . : P dinie «| 

mon: d'os er 7308 

de zinc. , 378 

Sulfatos de mercurio. Fr 433 
Sulfuro amarillo de ar- 

ebro/ es "FT 7504 

de antimonio. , . 1 404 


de cobre ÿ de hierro, 1 
de‘estañioi > « à 


de mercurio, « , 


de pro. 20: SEM 
de ptata. : , 
de plomo. 
arsentifero. 
de potasio. à 
do sine, .- . :, 
rojo de arsénico. , 
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